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Germania € 10,00 - USA $ 15,00 
Stile Italia Ed 


i Fritti Gnocchi Bacon Saraceno 
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bevande e alimenti ' 
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CONSTANT 


PASSIONE MN CUCINA. 


E lei che ci guida in tutto ciò che facciamo. 


cora se puoi decidere di gustarla dove vuoi, tutte le volte che vuoi! Ti aiutano i contenitori termici 


Passione... tè o caffè? Felicità è godersi una bella tazza di tè o di caffè fumante. Meglio an- 


la 


e 


Constant: la tua bevanda preferita resterà bella calda per tutto il giorno, anche se vai di corsa. 
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A lato, gnocchi 
"ala gratiroeula" 
con sugo di gallo 
(ricetta a pag. 33); 
caffè con crema 
al cocco e cocco 
tostato (ricetta a 
pag. 46); pagnotta 
al farro e pancetta 
(ricetta a pag. 61) 


7 Storie di cucina 
Niente frittelle 


Il Carnevale si può festeggiare 
anche con il ciambellone 


10. Tema del mese 
Fritti dal mondo 


Un tour fra le più intriganti fritture 
delle diverse tradizioni culinarie 


24 Ricetta gourmet 
Pizzoccheri 
Tutti i segreti di uno tra i piatti più 
rappresentativi della Valtellina 


28 Semplici piaceri 
Gnocchi d'Italia 
Un classico della nostra cucina 
esaltato da nuovi condimenti 


34 Jeunes Restaurateurs 
Dario Guidi 


Uno chef che sorprende con un mix di 
tradizione lombarda e sperimentazione 


36 Living 
Sole d'inverno 


Verdure e ortaggi di stagione per una 
giornata all'insegna del comfort food 


48 Ispirazioni 
Soufflé 
Dolci e salati, conquistano sempre 
con leggerezza ed eleganza 


ERA iii 


54. Passioni 


Bacon & Pancetta 
Irresistibile confronto tra un simbolo 
anglosassone e una specialità italiana 


62 Scelti da Sale&Pepe 


Barman in Venice 
Raffinatezza e mondanità nei 
cocktail di Walter Bolzonella 


68 Tappe del gusto 
Chocolate Valley 


Viaggio nel cuore della Toscana, 
dove il cacao si trasforma in praline 
e tavolette di rara bontà 


/8 Enoteca 
Primitivo di Gioia del Colle 


Dal rosé al rosso maturo, tutte le 
sfumature di una celebrità pugliese 


84 Dolce vita 


Grano saraceno 
Glutenfree al 100%, regala deliziose 
note rustiche ai prodotti da forno 


94 Luoghi eccellenti 


Perugia, capolavori e sapori 
Olio, vino, tartufi, dipinti, sculture... 
Arte e cucina del capoluogo umbro 


100 Tecniche 
Vellutate 


Salse e creme per un primo 
tipicamente invernale 





RUBRICHE 


52 Pianeta extravergine 


Gocce di salute 
Buono, ma non solo. L'olio 
contribuisce anche al benessere 


73. Food style lovers 
Vin bràlé 
Novità e tendenze su Instagram 


7/4. Utile e dilettevole 


Telera 
Storie di oggetti in cucina 


83 Se il cibo cambia la terra 


Carrello smart 
Buone azioni per vivere meglio 


104 Made in Italy 
Ceci neri di Murgia Igp 


Conoscere e gustare le eccellenze 
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HERNST KNAM 

IL PASTRY CHEF È UN ESPERTO 
CONOSCITORE DEL SOUFFLÉ, 
TANTO DA AVER DEDICATO 

A QUESTO GRANDE CLASSICO 
DELLA CUCINA FRANCESE DUE 
LIBRI. A PAG 48 CI SVELA 

I SUOI PREZIOSI CONSIGLI 

E LE REGOLE D'ORO PER 
PREPARARLO NELLA VERSIONE 
DOLCE E SALATA. 


LUCA IACCARINO 
GIORNALISTA E CRITICO 
GASTRONOMICO SULLA 
CARTA E SUL WEB, A PAG 54 
CI RACCONTA LA STORIA 

E I SEGRETI DEL BACON 

E DELLA PANCETTA, DUE 
SPECIALITÀ CHE HANNO 
IN COMUNE IL GUSTO E 
L'IRRESISTIBILE BONTÀ. 


VITTORIO CASTELLANI 
GASTRONOMO, VIAGGIATORE, 
APPASSIONATO ESPERTO DELLE 
CUCINE DI TUTTO IL MONDO, 
NEL SERVIZIO A PAG 10 

CI ACCOMPAGNA IN UN TOUR 
AFFASCINANTE ALLA SCOPERTA 
DELLE FRITTURE PIÙ 
INTRIGANTI NELLE DIVERSE 
TRADIZIONI CULINARIE. 
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indice delle ricette 


FEBBRAIO 2020 


Antipasti,focacce,panini 
e torte salate 


Acarajé, bigné di fagioli e gamberetti 
in salsa al cocco 


Cha Giò, involtini in carta di riso 
alle erbe aromatiche 


Chips di spinaci con salsa all’erba 
cipollina e sesamo 


Ciambella di pancetta con polenta 
e ortaggi 


Fagiolina del lago Trasimeno in insalata, 
panzanella, stracciata alla cipolla 
di Cannara 


Frattale con idromiele, crumble di mais, 
aglio nero, caviale di peperoncino, 
succo di lampone e litchis 


Insalata di cedro e baccalà 
Pagnotta al farro e pancetta 


Pane allo zafferano con ciauscolo 
e crescenza 


Pie alle cime di rapa, fontina e bacon 
Samosa, al masala di spezie 

Sformati di gorgonzola e noci 

Soufflé di zucca e formaggio 

Tartine al pàté di frutta secca e funghi 


Primi 
Cavatelli con ceci neri e cozze 
Crema vellutata di porri 
Dunderet di patate al sugo di pancetta 


Gnocchi "ala gratiroeula" 
con sugo di gallo 


Gnocchi al sapore di baccalà 
con olive e pinoli 


Gnocchi di pane 
con ricotta affumicata 


Gnocchi di riso con funghi e burro 
alle erbe 


Pizzoccheri di Teglio 


Risotto alla carbonara con pancetta 
e cimette di broccolo 


Risotto alle carote con burro al limone 
e alici al finocchietto 


Tagliatelle al ragù bianco di Chianina 
con crema di piselli 


Troccoli cacio e pepe con 
puntarelle scottate 


Secondi 
Bacon pralinato con patate arrostite 
Filetto di maiale in crosta di cacao 


Pollo e champignon glassati all'aceto 
balsamico e salsa di soia 


Rombo al forno con salsa Duxelles 
Spezzatino di manzo al forno con 


36 
20 
61 


80 
61 
16 
49 
50 
45 


102 


catalogna e finocchietto SI 
Supreme di pollo con salsa vellutata 102 


Tonkatsu, cotoletta impanata 
e salsa Bulldog Tonkatsu 22 


Uova con bacon, spinacini e focaccia 61 


Contorni, verdure e salse 


Salsa allo zafferano 101 
Salsa Duxelles 101 
Salsa vellutata alle erbe fini io 


Dessert e bevande 
Berlingozzo 


Caffè con crema al cocco 
e cocco tostato 46 
15 


Cake con cuore di barbabietola 


Churros, dolci di pastella 
fritta zuccherata 16 


Ciambellone di grano saraceno 
con fichi secchi, cranberries e noci 


92 
Cocktail Buonanotte 66 
Cocktail Cipri-ami 65 
Cocktail Love amore 65 
Cocktail The joker 66 
Fonduta con frutta e biscotti di Prato /2 
Klenat, dolcetti alla panna 


con gli aromi 2 
Pancake con datteri e banana 

al miele DI 
Plum cake di grano saraceno 

con carote e uvetta 6/ 
Soufflé di biscotti speziati su letto 

di arance A 
Spuma ghiacciata all'arancia 49 
Torta al cioccolato con grano saraceno 

e confettura di lamponi 69 
Torta di grano saraceno e nocciole 

con crema al formaggio e miele + 
Tortine ai pistacchi e pere 46 
Tortine bretoni di grano saraceno 

con gelato alla vaniglia Sf 
Torta di grano saraceno e mandorle 

con pere caramellate 92 


Torta di pere con farcia al cioccolato I 


Torta di ricotta e gocce 
di cioccolato Perugina 9% 





La Pasta di Gragnano IGP 


Le Nostre Stelle è la marca di Eurospin dedicata alle eccellenze gastronomiche: 
la pasta Le Nostre Stelle Tre Mulini di Gragnano lgp segue un rigido disciplinare 
e ha delle proprietà organo lettiche riconosciute in tutto il mondo, 
un prodotto realizzato con i più alti standard di lavorazione, 
eccellenza nel gusto senza rinunciare alla convenienza. 
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“e. Da noi 
in Val Venosta 


le mele sono abbracciate dalla natura. 
Le coltiviamo nel cuore delle Alpi. 
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V 
Le grandi montagne proteggono la nostra valle dagli agenti atmosferici e la fresca VENOSTA 


Nessuna mela cresce buona come quelle coltivate nel Paradiso delle Mele. 


brezza venostana permette alle mele di crescere sane e forti nel cuore delle Alpi. i 


Vip.COop IL Paradiso delle Mele 


storie di cucina 


RACCONTATE DAL DIRETTORE 








di Laura Maragliano, 


Avete mai visto un Carnevale 


senza frittelle? Impossibile, co- 
me un Natale senza panettone. 
Eppure si può fare, basta mettere le mani in pasta in- 
vece che nella pastella, rispolverando la ricetta di un 
antico dolce toscano: il berlingozzo, di cui parlano i 
cronisti del '400 dicendo che si consumava proprio il 
giovedì grasso, giorno chiamato berlingaccio, nome 
a sua volta anche di una maschera carnevalesca. Il 
dolce è un semplice ciambellone con ingredienti 
comuni (uova, farina, zucchero), ma ha quel tocco 
di toscanità (Vin Santo e olio extravergine d'oliva) 
che lo localizza. Tanto da provocare campanilismi: 
così da Firenze a Prato o in altre zone limitrofe, 
per arrivare sino a Pitigliano, in Umbria, dove al 
ciambellone è dedicata da 40 anni una sagra estiva, 
la ricetta cambia un pochino, quel tanto che fa dire 
a ciascuno che la propria è la migliore. E quelli di 
Lamporecchio, in provincia di Pistoia ben lo sanno, 
perché rivendicano la loro come la ricetta madre. 
Il ciambellone ha origini antiche, lo citano alcuni 
poeti cinquecenteschi e le testimonianze scritte lo 
collocano sulla tavola di Cosimo I de' Medici, che lo 
gustava come antipasto. Sempre i cronisti dell’epoca 


Niente 
frittelle... 


MA CIAMBELLE. ANZI — 
CIAMBELLONE, PERCHE 
CE CHI IL CARNEVALE 

LO FESTEGGIA COSÌ CON 
UN DOLCE CHE E UNA 
BURLA A TUTTO TONDO 


ritratto di Gian Marco Folcolini, 
foto del piatto Francesca Moscheni 


raccontano come i popolani si appendessero al collo 
la ciambella durante il Carnevale, tanto per burlare 
o meglio per berlingare. L'origine del berlingozzo 
è strettamente legato al nome del giovedì grasso o 
berlingaccio che, a sua volta, può derivare da ber- 
lenghum, una parola del tardo latino che indicava la 
tavola come mensa, da cui per analogia "berlingare", 
ossia ciarlare a mensa dopo aver bevuto e mangiato, 
"berlingatore", cioè un mangio- 
ne ciarliero, e "berlingaccio", la 
maschera che lo rappresenta: 
una persona grossa e rossa, 0 
meglio, paonazza. Da antipa- 
sto di corte a dolce popolare, 
chissà come e perché... Certo è 
che durante il Carnevale, con 
i dovuti travestimenti, il popo- 
lo prendeva in giro i potenti, 
in più i toscani sono burloni e 
un po’ bastian contrari: quindi 
niente frittelle ma ciambelle. 
Il berlingozzo oggi è un dolce 
in parte dimenticato, resiste in 
misura sempre minore in alcune 
pasticcerie locali, eppure la sua 
semplicità lo rende goloso: una 
volta cotto, ancora tiepido, vie- 
ne infatti irrorato con uno sciroppo a base di succo 
d’arancia e zucchero e poi completato con zucchero 
in granella o confettini, ma nulla vieta di persona- 
lizzarlo con una buona colata di cioccolato sciolto. 
D'altra parte è Carnevale e "berlingare" fa bene 
all'anima, anzi potrei coniare il termine "berlingoz- 
zare", dicendo che fa ancora più bene. Lo sapeva 
anche Lorenzo de Medici che nei Canti carnascia- 
leschi dedica una Canzone ai fornai dove si dice: 
<Donne, noi siam giovani fornai, 
de l’arte nostra buon’ maestri assai: 
Noi facciam berlingozzi, e zuccherini». 
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storie di cucina 


RACCONTATE DAL DIRETTORE 


BERLINGOZZO 


FACILE 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 45 MINUTI 


400 g di farina 00 - 170 g di zucchero 
- 2 uova e 2 tuorli- 2 arance 

non trattate- 2 dl di Vin Santo 

— 1/2 dl di liquore all’anice 

- 0,9 dl di olio extravergine d'oliva 
delicato - 16 g di lievito per dolci 

- burro e farina per lo stampo 

- granella di zucchero e mompariglia 
per decorare - sale 


1 Riunite le uova, i tuorli e 150 g 

di zucchero in una grossa ciotola 

e montateli con le fruste elettriche 
fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Continuando 

a montare, unite l’olio a filo. Lavate 
e asciugate le arance, grattugiatene 


la scorza, unitela all'impasto insieme 


al Vin Santo e al liquore e montate 
ancora per qualche minuto. 

2 Aggiungete la farina setacciata 
con il lievito, mescolate bene, 


Dia 
fi 


unite il sale e versate il composto 
in uno stampo a ciambella 

di 22 cm di diametro imburrato 
e infarinato. Cuocete il dolce 

in forno caldo a 160° per 45 minuti. 
3 Spremete le arance, filtrate 

il succo con un colino e versatelo 
in un pentolino. Unite lo zucchero 
rimasto, portate a ebollizione 

e cuocete lo sciroppo a fiamma 
bassa per 4-5 minuti. Disponete 

il berlingozzo ancora tiepido 

su piatto da portata e bagnatelo 
con lo sciroppo caldo. Cospargete 
con la granella di zucchero 

e la mompariglia. Lasciate 
raffreddare e servite. 





L'unica difficoltà, 
se così vogliamo 
chiamarla, nel 
preparare questo 
dolce è montare 
bene gli albumi 
unendo l'olio a filo. 
E da notare, infatti, 
che il berlingozzo 
nasce anticamente 
in Toscana, quindi 
niente burro 
nell'impasto, 
ma olio. Insomma, 
un vero competitor 
per le frittelle, 
dove l'olio c'è, 
ma appunto 
è fritto. 
Pasticcieri 
e buongustai 
consigliano 
di gustarlo freddo, 
accompagnato 
da un bicchierino 
di Vin Santo. 


PER UN’ESPLOSIONE 
DI GUSTI UNICI, 
PERNIGOTTI. 
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NOCCIOLE DI PRIMA SCELTA, 
SAPIENTE TOSTATURA, 
NATURALMENTE CREMOSE. 
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TEMA DEL MESE FRITTI DAL MONDO 





gli antenati dei krapfen e dei bomboloni. 


Street food vuol dire frittura 


Il cibo di strada rappresenta una delle modalità 
più diffuse al mondo con la quale ogni giorno 
milioni di persone consumano il proprio pasto, 
specie a Sud del pianeta, ma non solo. Per strada 
si cuoce a vapore, si griglia, si piastra, si salta... 
Ma soprattutto si frigge. Per farlo gli uomini 
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on c'è cucina che non co- 
nosca i fritti di Carneva- 
le, festa laica dell'abbon- 
danza e del godimento. 
Ma bisogna sapere che 
la frittura, di cui si tro- 
vano evidenti tracce in 
ogni epoca e in ogni an- 
golo del mondo (come 
dimostrano le ricette del 
nostro servizio), ha saldi legami con le tradizio- 
ni religiose. Nel Medioevo europeo, ad esempio, 
secondo gli usi della religione cristiana, si usava 
distinguere tra fritture "quaresimali" e "non quaresi- 
mali": le prime cotte nell'olio e le seconde nel lardo, 
uno ritenuto un grasso "penitenziale" e l'altro "di 
festa". Oltre che l'Avvento e la Quaresima, il fritto 
accompagnava le "Quattro tempora" della liturgia, 
ovvero il mercoledì, venerdì e sabato delle quattro 
settimane che coincidono con l’inizio delle quattro 
stagioni. Da questa denominazione deriva il nome 
di un tipo particolare di fritto, la tempura, che si 
diffuse in Giappone a partire dal XVI secolo grazie 
ai contatti con l'Occidente cristiano. È legata alla 
frittura anche la cucina tradizionale ebraica. Ad 
Hanukkah, la "Festa delle luci", si ricorda il can- 
delabro (menorà) del Tempio di Gerusalemme che 
doveva restare sempre illuminato da una fiamma 
alimentata con olio d’oliva; da ciò deriva l'usanza 
di accendere la menorà e di cucinare cibi fritti. 
Questa usanza si è diffusa con la diaspora in tutte 
le aree del mondo dove si è formata una comunità 
ebraica e sopravvive ancora oggi. Basti pensare ai 
latkes, i pancake di patate fritte, oppure ai sufga- 
niyotripieni di marmellata o crema e spolverizzati 
di zucchero a velo, che possono essere considerati 


hanno escogitato mille metodi, postazioni stan- 
ziali o carrettini itineranti, riciclando materiali 
e improvvisando soluzioni inimmaginabili, dal 
Sud America all’Asia, passando dall'Africa nera. 

Variano le tecniche, gli alimenti, ma anche la 
funzione dell’olio, che nella maggir parte dei ca- 
si è un ingrediente della ricetta, mentre in altri 
è un semplice complemento di un determinato 
stile di cucina, come nel caso dello stir frying al 
wok cinese. Questo tipo di cottura è nato in Cina 
circa due millenni fa sotto la dinastia Han e si è 
sviluppato in epoca Ming per poi diffondersi in 
vari Paesi asiatici. La sua caratteristica è quella 
di concepire l’olio come un semplice isolante, 
una sorta di pellicola invisibile frapposta tra la 
superficie metallica arroventata del wok e gli 
ingredienti, utilizzando la paletta (chahn) per 
saltarli e il mestolo (hKoak) per insaporirli con 
condimenti, salse, brodi e riduzioni. Il wok viene 
posto su una fiamma altissima e, quando è ro- 
vente, vi si versa l’olio, che viene fatto roteare 
all’interno della padella in modo da ungere tutte 
le pareti e poi immediatamente scolato; quindi si 
passa alla cottura, che è velocissima per garantire 
la classica consistenza crunchy degli ingredienti 
e per conservare le proprietà nutrizionali delle 
componenti termolabili. 


Dimmi che olio usi e ti dirò che sei 

In Italia e in Occidente si frigge preferibilmente 
con l’olio d’oliva, di arachidi, di semi o con miscele 
studiate per ottimizzare il punto di fumo; meno 
diffuso è l'impiego di grassi animali come il burro 
o lo strutto. In molti altri Paesi si usano anche oli 
diversi da quelli che noi tutti conosciamo. Gli oli 
di cartamo (Asia e America) e di canola (Canada e 
America del Nord) sono apprezzati per il loro sapo- 
re delicato; quelli di cocco o di semi di palma rossa 
(dendé) sono indispensabili per conferire il loro 
classico sapore ai piatti di alcuni Paesi dell’Africa 
Occcidentale, del Brasile e dell’Asia insulare. Altri 
Paesi tropicali prediligono l’olio di semi di cotone e 
quello di avocado per l'alto punto di fumo. In Cina, 
Corea e Giappone un’aggiunta di olio di sesamo 
ad altri oli, specie se tostato, è molto apprezzata 
anche in frittura per i sentori di frutta secca che 
conferisce agli alimenti. 


Piatto e piattino 
Francesca Reitano. 





CHA GIÒ, INVOLTINI IN CARTA DI RISO 
ALLE ERBE AROMATICHE 
(VIETNAM) 


























SAMOSA,; FAGOTTINI RIPIENI 
DI PATATE E PISELLAL MASALA DI SPEZIE 
CNS 





FRITTI DAL MONDO TEMA DEL MESE 


CHURROS, DOLCI DI PASTELLA 
FRITTA ZUCCHERATA 
(SPAGNA) 


PG 76 Padellino e barattoli Cup & Co. 


Indirizzi a pagina 106 


OUZIIZIZAAE 








INTERVISTA 


JEAN-MICHEL ALBERT 
CARASSO È IL CUOCO 
DEL NUOVO RISTORANTE 
FIORENTINO IN FABBRICA, 
L’UNICO LOCALE KASHER 
DI CARNE AUTORIZZATO 
DAL RABBINO DI FIRENZE. 
LEI ÈUN GRANDE 
CONOSCITORE DELLE 
DIVERSE CUCINE 

DEL MONDO. COME 
MAI È COSÌ DIFFUSA 

LA TECNICA DELLA 
FRITTURA? 

SE CI FA CASO SI FRIGGE 
PREFERIBILMENTE NEI 
PAESI DEL SUD DEL 
MONDO, DALL’ASIA 

AL SUD AMERICA. CREDO 
CHE IL FRITTO SIA UN 
MODO PER RENDERE 

PIÙ RICCO E APPETIBILE 
UN CIBO POVERO. 

È STATO COSÌ ANCHE PER 
LE COMUNITÀ EBRAICHE 
CHE HANNO PATITO 
MOLTO L’INDIGENZA. 

LA CUCINA ITALIANA 

SI È ARRICCHITA DI 
FRITTI DERIVATI DALLA 
TRADIZIONE EBRAICA. 
QUALI SONO QUELLI 
TUTT'ORA PIÙ 
APPREZZATI? 

I CARCIOFI ALLA GIUDIA, 
SE PARLIAMO DELLA 
CUCINA ROMANESCA. 
PIÙ IN GENERALE, 

| DIVERSI FRITTI DI 
VERDURA: FIORI DI ZUCCA, 
MELANZANE E ZUCCHINE. 
CURIOSAMENTE NON | 
PORCINI FRESCHI FRITTI, 
CHE NON SONO AMMESSI 
DALLA PRECETTISTICA 
KASHER, PER VIA DEI 
POSSIBILI PARASSITI. 
QUALI SONO I FRITTI 

DI ISPIRAZIONE 
TOSCANA PROPOSTI 
NEL VOSTRO MENU? 

I BOCCONCINI DI 

POLLO E CONIGLIO, 
OLTRE A DIVERSI TIPI DI 
CROCCHETTE DI CARNE. 
ERANO PIATTI POVERI, 
RIEMPITIVI CHE PERÒ 
ABBIAMO RIVISITATO. 
NON FRIGGIAMO PIÙ 
NEL GRASSO D'OCA 

O DI GALLINA, COME 

SI FACEVA UN TEMPO. 
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FRITTI DAL MONDO TEMA DEL MESE 


CHA GIÒ, INVOLTINI IN 
CARTA DI RISO ALLE ERBE 
AROMATICHE (VIETNAM) 


MEDIA 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 15 MINUTI 
400 CAL/PORZIONE 


30 fogli di carta di riso (Banh tràng) 

di 20 cm di diametro - 1 albume - olio di semi 

di arachide per friggere 

per la farcitura 500 g di carne di maiale magra 
macinata - 200 g di gamberi tritati - 

100 g di polpa di granchio tritata - 4 cucchiai 

di scalogno tritato - 3 spicchi d'aglio tritati — 

3 funghi orecchio di Giuda reidratati e tagliati 

a striscioline - 50 g di noodles ammollati 

e tagliati a pezzi di 4 cm circa - 2 cucchiaini 

di pepe bianco macinato 

per il dip 6 cucchiai di salsa di pesce - 2 cucchiai 
di succo di lime - 1 cucchiaino di zucchero - 

1 peperoncino rosso piccante tagliato a rondelle 
per decorare -1cespo di lattuga - 

50 g di germogli di soia - 2 cipollotti - 
1mazzetto di erbe aromatiche (basilico, 
coriandolo, menta) 


1 Preparate gli involtini. Mescolate tutti 

gli ingredienti per la farcitura in una ciotola. 
Immergete 1 fogli di carta di riso in acqua 
fredda per ammorbidirli; prelevateli, 
stendendoli con le dita. Disponete 

al centro di ogni foglio | cucchiaio 

di farcitura, arrotolateli e chiudeteli 

ai lati sigillandoli bene usando l'albume. 

2 Preparate il dip. In una ciotola, 
mescolate tutti gli ingredienti a freddo 
fino a quando lo zucchero si è sciolto 
completamente e tenete da parte. 

3 In un wok, scaldate 1/2 d'olio a circa 
175°. Immergetevi gli involtini, pochi alla 
volta, e fateli friggere per circa 5 minuti, 
fino a quando risultano dorati; quindi 
scolateli, trasferiteli su carta da cucina in 
modo che si asciughino. Quando avete 
cotto metà degli involtini, cambiate l'olio. 
4 Disponete su un piatto da portata le foglie 
di lattuga più grandi lavate e asciugate. 
Sistematevi gli involtini, nappateli con 

la salsa preparata, decorate con le erbe 
aromatiche lavate e asciugate, i germogli di 
soia i cipollotti tagliati a rondelle e servite. 


SAMOSA, FAGOTTINI 
RIPIENI DI PATATE E PISELLI 
AL MASALA DI SPEZIE (INDIA) 


FACILE 

PER 8 PERSONE 

PREP. 40 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 15 MINUTI 

380 CAL/PORZIONE 


per l'impasto 340 g di farina 00 - 3 cucchiai d'olio di 
semi di arachide - 1 cucchiaino di semi di cumino - 
1,5 l d'olio di semi di arachide per friggere - sale 


per il ripieno 4 patate lessate - 100 g di piselli 
lessati al dente - 3 cm di zenzero grattugiato - 2 
peperoncini verdi a rondelle - 2 cucchiai d’olio 
di semi di arachide - 1 cucchiaino 

di cumino in polvere - 1/2 cucchiaino di fieno 
greco in polvere - 1 cucchiaino di coriandolo 
in polvere - 1/2 cucchiaino di peperoncino 

in polvere - 1/2 cucchiaino di curcuma 

in polvere - 1/4 cucchiaino di pepe nero 

— 1/4 cucchiaino di semi di finocchio 

- 1/2 cucchiaino di garam masala - sale 


1 Preparate l'impasto. In una ciotola, 
mescolate la farina con le spezie e il sale, 
versate circa | di di acqua, a sufficienza 

per ottenere un impasto liscio e compatto. 
Copritelo e fatelo riposare. 

2 Preparate il ripieno. In una ciotola, 
schiacciate con una forchetta le patate, 

poi aggiungete tutte le spezie e le erbe 
aromatiche, mescolate bene e aggiustate 

di sale. Quindi unite 1 piselli e mescolate 

iI composto delicatamente. 

3 Stendete l'impasto in modo da ricavare 
tanti dischi di 20 cm di diametro e poi 
tagliateli a metà. Ripiegate e sigillate i 
mezzi dischi lungo il diametro formando 
altrettanti coni. Farciteli con qualche 
cucchiaiata del ripieno preparato e 
chiudeteli pressando bene i bordi. In una 
padella scaldate l'olio a circa 180° e friggete 
i fagottini sui due lati finché saranno dorati. 
Scolateli su carta da cucina e serviteli. 


CHURROS, DOLCI 
DI PASTELLA FRITTA 
ZUCCHERATA (SPAGNA) 


FACILE 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 10 MINUTI 
COTTURA 200 MINUTI 
300 CAL/PORZIONE 


400 g di farina oo - 1l d’olio extravergine 
d'oliva - 5 cucchiai di zucchero semolato - sale 


1 In una casseruola versate 4 dl d'acqua 

e aggiungete un pizzico di sale. Portate a 
ebollizione e, appena giunge a bollore, unite 
tutta la farina. Mescolate energicamente con 
un cucchiaio di legno fino a quando l'impasto 
si separerà dalle pareti della casseruola e non 
presenterà grumi. Quindi, togliete dal fuoco, 
lasciate intiepidire il composto e trasferitelo 
in un sac à poche con una bocchetta a stella 
di 2 cm oppure nell'apposita churrera. 

2 In una padella, portate l’olio a 180°, 
quindi fatevi cadere delicatamente 
l'impasto dalla sac à poche tagliandolo 

con un coltello della lunghezza desiderata. 
Fate friggere i churros, girandoli solo dopo 
che saranno solidificati, fino a quando 
avranno preso un bel colore dorato. 

3 Scolateli su carta assorbente da cucina, 
spolverizzateli con lo zucchero e serviteli, 
se vi piace con cioccolata calda. 
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Da una storia di rinnovata tradizione 
che ha origine nel 1860, nasce questo sublime 
Olio Extra Vergine monocultivar 
di olive di finissima qualità “Taggiasca”. 
Per soddisfare le esigenze 
dell’alta ristorazione e di chi, come me, 


per le sue creazioni sceglie i TA 


TTT 


semplicemente il meglio. 
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Honoczaltivar Tagglasta 
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Piattino, ciotole e caraffina 


Cup & co, piatto Eurocasalinghi. 


Nell'altra pagina, 
piatto Francesca Reitano. 
Indirizzi a pagina 106 
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Klout 1970 - Sara Lanzoni 


ti AMO 


AMO è la parola più pericolosa 


per il pesce e per l’uomo. 


SALMONE NORNVTG ES 





I nostri salmoni non sono pescati all’amo... ma allevati con amore! 

Ogni giorno ci impegniamo responsabilmente per migliorare le condizioni dei nostri 
allevamenti secondo i più rigidi criteri di sicurezza. 

Tutti i salmoni Re Salmone crescono secondo alti standard qualitativi, sono lavorati senza 
coloranti, additivi e senza mai ricorrere a processi di congelamento. Perché garantire la salute 
e la genuinità dei nostri salmoni è anche un gesto d'amore per il nostro benessere. 


WWW.resa im one.it Re Salmone è un marchio di proprietà di La Nef S.p.A. 
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RE SALMONE 


SUPERIOR QUALITY SALMON 


FRITTI DAL MONDO TEMA DEL MESE 


ACARAJÉ, BIGNÈ DI FAGIOLI E GAMBERETTI 
IN SALSA AL COCCO 


(BRASILE) 
Piatti Cup & Co. tessuti Asnaghi. 
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TEMA DEL MESE FRITTI DAL MONDO 


TONKATSU, COTOLETTA 
IMPANATA E SALSA BULLDOG 
TONKATSU (GIAPPONE) 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 15 MINUTI 
COTTURA 10 MINUTI 

580 CAL/PORZIONE 


4 filetti di maiale dello spessore di 2 cm da circa 
200 g ciascuna - 180 g di panko (o pangrattato) 
— 2 uova - 4 cucchiai di farina - olio di semi di 
arachide per friggere - sale - pepe in grani 

per la salsa Bulldog tonkatsu 3 cucchiai di 
ketcup - 1,5 cucchiai di salsa Worcestershire 

— 1 cucchiaio di salsa di soia - 1/2 cucchiaio di 
zucchero - 1 cucchiaino di mela grattugiata 


1 Preparate la salsa. In una ciotola, 
mescolate insieme tutti gli ingredienti 

e filtrate il composto con un colino per 
rimuovere la polpa di mela e renderlo liscio. 
Coprite e tenete da parte. 

2 Preparate le cotolette. Spolverizzate 
leggermente la carne su entrambi i lati con 
sale e pepe macinato; passatela nella farina, 
quindi nelle uova sgusciate e sbattute e 
subito dopo nel panko (o nel pangrattato). 
3 In una padella, versate abbondante olio, 
portatelo a 175° e fatevi dorare le cotolette 
cuocendole per 5-7 minuti, girandole un 
paio di volte. Prelevatele, fatele scolare, 
tagliatele a strisce di circa 2 cm di larghezza 
e distribuitele nei piatti. Insaporitele con 
salsa Bulldog tonkatsu e servitele, se vi 
piace, con cavolo verza tagliato fine, fettine 
di limone, pomodoro e qualche rondella 

di cipollotto. 


KLENAT, DOLCETTI ALLA 
PANNA CON GLI AROMI 
(DANIMARCA) 


FACILE 

PER 8 PERSONE 

PREP. 35 MINUTI + IL RIPOSO 
COTTURA 10 MINUTI 

500 CAL/PORZIONE 


450 g di farina 00 + quella per il piano 

di lavoro - 125 g di burro sciolto - 125 g di 
zucchero - 1,5 dl di panna fresca - 2 uova 

— 1 cucchiaino di bicarbonato - la scorza 
grattugiata di 1 limone e mezzo - 1 cucchiaino 
di cardamomo in polvere - zucchero a velo - 
1,51 d'olio di semi di arachide per friggere 


1 Sgusciate le uova in una ciotola, unite tutti 
gli ingredienti (tranne lo zucchero a velo e 
l'olio), impastate e fate riposare il composto 
per un giorno in frigorifero (in questo modo 
risulterà elastico, potrà essere lavorato più 
facilmente e manterrà la forma durante la 
frittura). Il giorno dopo stendete l'impasto 
sulla superficie di lavoro infarinata in modo da 
ottenere una sfoglia di circa 5 mm di spessore. 
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2 Ricavate tanti rombi e incideteli con un 
taglio al centro lungo la diagonale maggiore; 
sollevate un'estremità di ogni rombo e 
ripiegatela, facendola passare all’interno 

del taglio praticato. 

3 In una padella, scaldate l'olio a circa 

175°, immergetevi i dolci e fateli friggere 
finché saranno dorati. Scolateli su carta da 
cucina, trasferiteli su un piatto da portata, 
spolverizzateli con zucchero a velo e servite. 


n 


ACARAJÉ, BIGNÈ DI FAGIOLI 
E GAMBERETTI IN SALSA 
AL COCCO (BRASILE) 


MEDIA 

PER 8 PERSONE 

PREP. 40 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 35 MINUTI 
800 CAL/PORZIONE 


500 g di fagioli con l’occhio (Feijào Fradinho) 
— 1cipolla - 7,5 dl d’olio di palma rosso 

per friggere (dendè) oppure olio di semi di 
arachide - code di gambero già scottate - sale 
per la farcitura 250 g di gamberetti essiccati 

- 11 di latte di cocco - 75 g di anacardi - 

50 g di arachidi tostate senza bucce - 1 cipolla - 
125 g di farina di manioca tostata (farofa) - 

1 cucchiaio colmo di zenzero grattugiato - 

1 cucchiaio d’olio di palma rosso (dendè) 
oppure di olio di semi di arachide - sale 


1 Mettete i fagioli crudi in un mixer 

e frullateli grossolanamente; quindi 
trasferiteli in una ciotola e copriteli con 

il doppio del loro volume di acqua fredda. 
Quando 1 fagioli avranno raddoppiato il loro 
volume, prelevate con una schiumarola 

le bucce che saranno salite in superficie; 
mescolate ed eliminate ogni eventuale 
residuo della buccia. Fate quindi ammollare 
i fagioli per 8 ore in acqua fredda, 
cambiandola di tanto in tanto. Scolate 

i fagioli e frullateli con la cipolla sbucciata e 
tagliata a pezzi fino a ottenere un composto 
liscio; trasferitelo in una ciotola, lavoratelo 
con una frusta a mano per incorporare aria, 
regolate di sale e tenetelo da parte. 

2 Preparate la farcitura. Frullate 

i gamberetti essiccati con il latte di 

cocco, le arachidi, gli anacardi, la cipolla 
sbucciata e tagliata a pezzi, la farina di 
manioca tostata, lo zenzero, l’olio di dendè 

(o l'olio di semi), fino a ottenere un composto 
liscio e omogeneo. Regolate di sale e fate 
cuocere in una casseruola a fuoco basso 

per 20 minuti, mescolando continuamente, 
per evitare che attacchi sul fondo. 

3 In una padella, fate riscaldare a 170° 
l'olio per la frittura. Immergetevi la pasta di 
fagioli a cucchiaiate, in modo da realizzare 
tanti grossi bignè. Scolateli e trasferiteli su 
carta da cucina. Tagliate gli acarajé a metà, 
farciteli con il ripieno preparato, decorateli 
con code di gambero scottate e servite. 


FRITTURA OK 


PER UNA FRITTURA 
BUONA E SANA BISOGNA 
RISPETTARE ALCUNE 
REGOLE FONDAMENTALI. 


1) LA SCELTA DELL'OLIO: 
A MENO CHE LE RICETTE 
NE PREVEDANO DI 
DIVERSI, È MEGLIO 
USARE QUELLO DI OLIVA 
O QUELLO DI SEMI DI 
ARACHIDE; ENTRAMBI 
HANNO UN PUNTO DI 
FUMO OLTRE 

I 200° E GARANTISCONO 
UN FRITTO SALUTARE. 


2) LA TEMPERATURA: 
QUELLA GIUSTA È TRA 

1 160° E 1 180° (SI VERIFICA 
CON IL TERMOMETRO O 
IMMERGENDO NELL'OLIO 
UN PEZZO DI MOLLICA 
CHE DEVE DORARE IN 
15-20 SECONDI); QUESTO 
PERMETTE CHE SUI CIBI SI 
FORMI UNA CROSTICINA 
CHE IMPEDISCE AL 
GRASSO DI COTTURA DI 
INZUPPARLI. 


3) LE QUANTITÀ: SI DEVE 
FRIGGERE POCO CIBO PER 
VOLTA PER EVITARE CHE LA 
TEMPERATURA DELL'OLIO 
SI ABBASSI TROPPO. NELLA 
PADELLA DEVE ESSERCI 
ABBASTANZA OLIO PER 
FARE IN MODO CHE 

IL CIBO POSSA ESSERE 
COPERTO. 


4) GLI ATTREZZI: LA 
FRITTURA VA GIRATA E 
SCOLATA DELICATAMENTE 
CON LE APPOSITE PINZE O 
UN RAGNO PER EVITARE DI 
ROMPERE L'INVOLUCRO. 


5) IL RICAMBIO: LO 
STESSO OLIO VA USATO 
UNA SOLA VOLTA, (AL 
MASSIMO DUE, MA SOLO 
PER FRIGGERE GLI STESSI 
INGREDIENTI); NON VA 
MAI RABBOCCATO. 


6) LE ALTERNATIVE: SI PUÒ 
FRIGGERE CON BURRO O 
STRUTTO; IL PRIMO HA UN 
PUNTO DI FUMO DI 130° E 
QUINDI PER TEMPERATURE 
PIÙ ALTE BISOGNA USARE 
QUELLO CHIARIFICATO, 
CHE RAGGIUNGE 200°; 

IL SECONDO (PUNTO DI 
FUMO 210°) È ADATTO ALLE 
TEMPERATURE ELEVATE. 
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Per quanto defilate, le zone più raggiunte 
dal turismo riescono a far conoscere piatti 
tradizionali anche al di fuori del proprio 
bacino culturale. Dalla Valtellina, all'estre- 
mo nord della Lombardia, frequentata per 
il suo comprensorio sciistico, i pizzoccheri 
si sono diffusi anche all'estero, magari co- 
me specialità un po' esotica. Già dieci anni 
fa, il quotidiano britannico The Guardian 
a proposito del ristorante londinese del- 
lo chef stellato e personaggio tv Giorgio 
Locatelli li definiva “unusual pasta”. Ciò 
che li faceva apparire “unusual” è l'utilizzo 
della farina di grano saraceno, bruna e di 
gusto deciso. Pur essendo priva di glutine, 
è ricca di amido, caratteristica che per- 
mette all'impasto di rinunciare alle uova, 
sostituite da semplice acqua, sufficiente a 
legare la massa. Un dettaglio non di poco 
conto, se pensiamo che un tempo la cucina 
contadina valtellinese era, come in gran 
parte dell'arco alpino, austera e di sussi- 
stenza. Eppure, la combinazione calibrata 
di quel poco che era disponibile tra orto 
e in dispensa è riuscita a dare origine a 
un piatto di indiscutibile fragranza. Una 
volta scarrellata la pasta (la scarrella è 
il mattarello), la sfoglia ruvida e porosa, 
lessata, è pronta ad accogliere burro d'al- 
pe e formaggio casera, che per le esigenze 
del tempo significava i grassi e le protei- 
ne necessari per affrontare clima rigido 
e lavoro nei campi. Perché in Valtellina 
l'agricoltura era così faticosa da essere 
addirittura “eroica”, termine coniato da 
Arturo Marescalchi, padre dell'enologia 
italiana, per la viticoltura valtellinese: 
secoli di lavoro per strappare spazi alla 
montagna, con terrazzamenti sostenuti da 
2.500 km di muretti a secco, che nel 2018 
sono diventati patrimonio Unesco. 





Il recupero di coltura e cultura 

Coltivato in Valtellina fin dal '600, il 
grano saraceno è l'ingrediente identitario 
della cucina valligiana, utilizzato per piz- 


zoccheri, polenta taragna e sciatt (frittelle), 
che in comune hanno un altro prodotto 
distintivo, il formaggio casera. 

Il saraceno è stato centrale nell'economia 
alpina perché resistente al freddo e poco 
esigente, dato che cresceva con un ciclo 
breve nei mesi estivi, dopo il raccolto di 
segale e orzo. Nel Dopoguerra, la coltiva- 
zione del furmentun (come viene chiamato 
il grano saraceno) è stata man mano ab- 
bandonata, riducendosi a qualche piccolo 
appezzamento, ma a partire dagli anni 
Novanta ha trovato un nuovo interesse 
per le proprietà nutrizionali e l'assenza di 
glutine. Oggi la varietà autoctona di fur- 
mentun viene coltivata da un'associazione 
di piccoli produttori nella zona di Teglio, 
considerata il principale polo italiano per 
il grano saraceno, dove la ricetta ufficiale 
del suo piatto bandiera (proposta in queste 
pagine) è stata messa a punto dall'Acca- 
demia del Pizzocchero. 





BERE GIUSTO 

LA RICETTA CONTIENE I PESI E | 
CONTRAPPESI DELL’EQUILIBRIO: 
SE DA UN LATO IL BURRO E IL 
FORMAGGIO DONANO LA 
SENSAZIONE GRASSA, DALL'ALTRA 
LE VERZE E LE PATATE HANNO IL 
POTERE DI ATTENUARNE 
L’UNTUOSITÀ. ED È QUI CHE | 
PIZZOCCHERI, IN VIRTÙ 
DELL'ORIGINALE CONSISTENZA E 
TENACIA, EVOCANO UN 
SASSELLA SASSI SOLIVI, DEI 
VALTELLINA IL PIÙ ELEGANTE E 
ODOROSO, CAPACE 

DI PORTARE UNA GRADUALE 
PULIZIA E DI TENERE FINO IN 
FONDO LA FORZA AROMATICA 
DEL CONDIMENTO. 


INTERVISTA 





La parola 


all'esperto 

FABIO VALLI È IL PATRON 
DEL COMBOLO DI TEGLIO, 
TRA | 12 RISTORANTI 
ASSOCIATI ALL'ACCADEMIA 
DEL PIZZOCCHERO DI 
TEGLIO, CHE SPESSO È 
AMBASCIATORE DEI SAPORI 
VALTELLINESI ALL'ESTERO. 
INOLTRE, COORDINA 
RASSEGNE 
GASTRONOMICHE COME 

IL PIZZOCCHERO D'ORO 
(KERMESSE AUTUNNALE) 
QUANDO È NATA 
L'ACCADEMIA? 

È STATA COSTITUITA NEL 
2002 PER TUTELARE DALLE 
IMITAZIONI IL 
PIZZOCCHERO DI TEGLIO, 
CODIFICANDO 

E REGISTRANDO LA RICETTA 
ORIGINALE. SCOPO 
DELL'ACCADEMIA È POI 

DI FARLO CONOSCERE 

E ALLO STESSO TEMPO 
PROMUOVERE IL 
TERRITORIO. 

ESISTONO DELLE VARIANTI 
ALLA RICETTA? 

LE PATATE SONO SEMPRE 
PRESENTI, MENTRE LE VERZE 
POSSONO ESSERE 
SOSTITUITE CON COSTE 

O FAGIOLINI, A SECONDA 
DELLA STAGIONE. NEI 
RISTORANTI DI TEGLIO 
VIENE USATA SOLO LA 
VERZA, LE ALTRE VERDURE 
SONO PIÙ UN'ABITUDINE 
PIÙ CASALINGA. 

ALCUNI UTILIZZANO 
COME FORMAGGIO 

IL BITTO. 

IL FORMAGGIO PIÙ 
ADATTO, INSERITO DELLA 
RICETTA CODIFICATA, È IL 
VALTELLINA CASERA DOP, 
PREFERIBILMENTE GIOVANE 
E UTILIZZATO A 
TEMPERATURA AMBIENTE, 
PERCHÉ DEVE FONDERE A 
CONTATTO CON LA PASTA. 
PER RENDERLO ANCORA PIÙ 
FILANTE, IN ALCUNE CASE 
LA TEGLIA CONI 
PIZZOCCHERI CONDITI 
VIENE MESSA PER QUALCHE 
MINUTO NEL FORNO 
CALDO PRIMA 

DI SERVIRE. 
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RICETTA GOURMET 


GLI INDIRIZZI 
DI SALE&PEPE 


ALCUNI LOCALI 

DEL TERRITORIO CHE 
OFFRONO QUESTA 
SPECIALITÀ. 


COMBOLO 
Via Roma 5, Teglio (So), 
tel. 0342780083 


IL RISTORANTE DI FABIO VALLI 


OFFRE PIATTI TIPICI A BASE DI 
FARINA DI GRANO 
SARACENO: PIZZOCCHERI DI 
TEGLIO, SCIATT E POLENTA 
TARAGNA. NON MANCANO 
ALTRI PRODOTTI TIPICI DELLA 


GASTRONOMIA VALTELLINESE 
COME BRESAOLA, FORMAGGI, 


SELVAGGINA E DOLCI COME 
BISCIOLA E CUPETA. 


TRATTORIA ORIO 

Via Piazzola 1, Teglio (So), 

tel. 0342780166 

OLTRE AI TRADIZIONALI 
PIZZOCEHERIDI TEGLIO 
OFFRE SCIATT E POLENTA 
TARAGNA, OLTRE A 
TAGLIATELLE AI PORCINI 

E PAPPARDELLE BRESAOLA 
E RUCOLA. 


ALTAVILLA 

Via ai Monti 46, Bianzone (So), 
tel. 0342720355 

OSTERIA AFFACCIATA SUI 
VIGNETI EMBLEMA DI UNA 
VITICOLTURA EROICA. OFFRE 
BRESAOLA E FORMAGGI 

DI VALLE, SEGUITI DA SCIATT 
E PIZZOCCHERI, VERTICALE 
DI BITTO STORICO, OPPURE 
AGNELLO ALLE ERBE, 
CAPRIOLO IN SALMÌ, 
FUNGHI CON FONDUTA. 


VECCHIA COMBO 

P.zza Crocefisso 4, Bormio (So), 
tel. 034290568 

TRATTORIA CON UNA 
PROPOSTA GASTRONOMICA 
INCENTRATA SULLE TIPICITÀ 
VALTELLINESI: TAGLIERE CON 
SALUMI LOCALI, SCIATT 
(SPECIALITÀ DEL LOCALE), 
PIZZOCCHERIEGOSTINE E 
SALSICCE ACCOMPAGNATE 
DA POLENTA TARAGNA. 


AL FILÒ 

Via Dante 6, Bormio (So), 

tel. 0342901732 

OSTERIA NEL CENTRO 
STORICO RICAVATA DA UN 
VECCHIO FIENILE. SI 
GUSTANO SCIATT, 
PIZZOCEHERIZUPPA.DI 
FUNGHI, HAMBURGER 

DI CAPRIOLO, TIMBALLO 

DI POLENTA MONTANARA. IN 
PIÙ, FORMAGGI DI ALPEGGIO 
E DOLCI FATTI IN CASA. 
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PIZZOCCHERI DI TEGLIO 


MEDIA 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 15 MINUTI 

1.400 CAL/PORZIONE 


400 g di farina di grano saraceno + quella per 
la lavorazione - 100 g di farina bianca (0 0 00) 
- 200 g di cavolo verza - 250 g di patate 

- 250 g di formaggio Valtellina Casera Dop 
non stagionata (60-70 giorni) - 150 g di grana 
padano Dop grattugiato - 200 g di burro 
d'alpeggio - 1 spicchio d'aglio - sale - pepe 


1 Miscelate le due farine, impastatele con 
acqua fredda sufficiente a ottenere un 
composto non troppo morbido e lavoratelo 
5 minuti o finché sarà liscio e compatto. 

2 Stendetelo con il matterello in una sfoglia 
di 2-3 mm di spessore, il più possibile 
rettangolare, utilizzando la farina di grano 
saraceno per spolverizzare. 








3 Tagliate la sfoglia a strisce di circa 7 cm 
di larghezza. 

4 Sovrapponete le strisce e, con l'aiuto 
di un coltello a lama liscia, ricavate tante 
"tagliatelle" di 5-8 mm di larghezza. 

5 Sbucciate le patate e tagliatele a 
tocchetti; eliminate la costola dalle foglie 
di verza e spezzettatele. Tuffate le patate in 
una capace pentola d'acqua bollente salata 
e dopo qualche minuto unite la verza e i 
pizzoccheri preparati. Lessate il tutto per 
8-10 minuti, quindi, con un mestolo forato, 
raccogliete una parte di pasta e verdure, 
sgocciolateli molto bene e disponeteli 

in una teglia bassa e larga, calda. 

6 Cospargete il primo strato con 

una manciata di grana e di casera 

a tocchetti e proseguite alternando 

gli strati di pizzoccheri e formaggi, 
terminando con i formaggi. 

7 Intanto, fate fondere il burro con 

l'aglio sbucciato fino a quando sarà color 
nocciola. Eliminate l'aglio e cospargete 
l'intingolo sulla preparazione; non 
mescolate, ma smuovete gli strati 

con un cucchiaio di legno. Completate 

con una macinata di pepe. 


GLI SPONSOR 
DELLA SCUOLA 
IMPORTANTI AZIENDE 
DEESEMOREROOD 
HANNO SCELTO 
COME PARTNER LA 
SCUOLA, CHE GRAZIE 
A LORO OFFRE 
AI PARTECIPANTI 
PRODOTTI DI 
QUALITÀ ECCELLENTE 
E LE MIGLIORI 
ATTREZZATURE 
DI CUCINA. 


In collaborazione con: 
DSGNELEMENTI 





Sponsor ufficiali: 


Pi ARCHESTRO 


LG 


Mengazzoli 





LED —__S Ln Sa 
TRADIZIONE AGRICOLA DAL 1915 


tescoma. 


SCUOLA DI CUCINA 
DI SALE&PEPE 
NEFF COLLECTION 
BRAND STORE C/O 
DESIGNELEMENTI 
VIAIFAZZARENOS 
- 20124 MILANO 
(M1 FERMATA 
PORTA VENEZIA /M3 
FERMATA REPUBBLICA) 
PER INFORMAZIONI 
SCRIVIA: 
info.scuoladicucina@ 
mondadori.it 
OPPURE CHIAMA LO 
02 75423300 IL 
MARTEDI E IL GIOVEDI 
DALLE 14:00 ALLE 18:00 


@ 


VISITA IL SITO PER 
SCOPRIRE 
CALENDARIO 

COMPLETO DENCORSI: 
scuoladicucina.it 
facebookcom/ 
ScuolaCucinaSaleePepe 





Verdure al vapore, piatti 


la nostra scuola 


CORSI DI CUCINA E MOLTO ALTRO 
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di mare e perfetti dessert 


LE LEZIONI DEL MESE 


31 GENNAIO 
19:00:= 22:00 


Ortaggi al 


vapore 
Chef Stefano Grandi 


Ogni verdura ha uno 
specifico tempo di 
cottura, scopriamolo 
insieme con deliziose 
ricette dedicate. 


Vellutata di carote 
al vapore, arance 
e zenzero 


Insalata di finocchi al 
vapore con mandorle di 
Avola, citronnette agli 
agrumi e salsa yogurt 





Orecchiette con 
broccoli al vapore, 

acciughe del mar 
Cantabrico e 'nduja 


Cardi al vapore 
croccanti e caramellati 
con cipolline d'Ivrea 


5 FEBBRAIO 
19;00=22:00 


Due cuori 
e un fornello 


Chef Eva Golia 


Piatti romantici da 
preparare in coppia 
per un menu 
stuzzicante. 


Risotto con la zucca, 
quenelle di formaggio 
di capra, crumble 
di mostarda e amaretti 


Flan di topinambur 
con fonduta 
di caciocavallo 





Carpaccio d’ananas 
caramellato 
alla menta 


7 FEBBRAIO 
17:00 2200 


Conchiglie 
e crostacel 


Chef Eleonora 
de Marchi 


Impariamo a scegliere 
queste delizie di 
mare, tenendo conto 
delle diverse qualità 
e della provenienza, 
a pulirli, conservarli 
e prepararli a regola 
d'arte. 


Saint Jacques al burro 
di pompelmo con 
emulsione di patate 
dolci 





Astice grigliato con 
crema di burro 
e rondelle di pane alle 
erbe di Provenza 





Pacchettini di cozze 
su sformato 
di pomodorini 
del Piennolo 


14 FEBBRAIO 
19:00=2200 


A scuola 
di pesce 


Chef Eleonora 
de Marchi 


Realizziamo insieme 
tre secondi a base di 
pesce pregiato 
abbinando 
condimenti ghiotti 
ed eleganti. 


Sogliola con salsa 
all'aglio nero e 


capperini fritti 





Trancio di ricciola 
in salsa di pistacchi 





Coda di rospo 
alla catanese 


15 FEBBRAIO 


Corso base 
di 
pasticceria 


Chef Paola Sgadari 
e Patrizia Riggi 


I MODULO 
GLI IMPASTI 


10:30:= 15:30 
Il Pan Di Spagna 





Lo Zuccotto 





I Bisquit 


Plum Cake classico 
con i canditi 





Torta Marmorizzata 


II MODULO 
CREME E DOLCI 
AL CUCCHIAIO 


15:00 = 18:00 


La bavarese 








Il creme caramel 


Mousse al cioccolato 





Lo zabaione 


Parfait alle nocciole 
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DI TRADIZIO 
SO DIMENTI 


atei ae Meetic. nana | (SZE. 
di Alessandra Avallone, foto:di Francesca 
styling di dee Salvemini 


DUNDERET DI-PATATE:AL SUGO | 
DI PANCETTA E GUANCIALE (PIEMONTE) 


pg 
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GNOCCHI "ALA GRATIROEULA" FE PAUL 
CON SUGO DI GALLO gi 
(LOMBARDIA) 
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| poi incorporate 2 cucchiai. Nieto 


‘via su carta CA CuCImaliai ia 
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GNOCCHI DI RISO 
CON FUNGHI E BURRO 
ALLE ERBE 

(EMILIA ROMAGNA) 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 35 MINUTI 

400 CAL/PORZIONE 


PIT "ASA CTR STO) 
Originario - 2 uova - 4-5 cucchiai 
di pangrattato fine - grana padano 
Dop grattugiato - 11 di brodo 

SISI Noce) ate TALI 
misti (cardoncelli e pioppini) - 

2 spicchi d’aglio - 4 rametti di timo 
- 60 g di burro - 1mazzetto 

di prezzemolo, erba cipollina 

e aneto — olio extravergine d’oliva 
- sale — pepe 


1 Portate a ebollizione il brodo, 
unite il riso e, mescolando ogni 
tanto, lasciatelo sobbollire 

AR assorbe tutto il liquido 
e si disfa. Lasciate intiepidire, 


.. di grana, le uova sbattute a 
pot, pangrattato necessario a_ 
Meo Onur il Ionesco 
Inumidite le mani e pic | LR 
tanti gnocchi grandi come. 
| piccole noci, allineandoli GS 


VZZz net Scaldate una padella 
ampia, versate 3 cucchiai 
‘d’olio, unite i funghi, il timo 
l’aglio, sbucciato e SEE ei 
Cuocete 10-15 minuti afuoco 
vivo, salate e pepateiÎntanto, 
frullate per qualch Mis Vel 
nel mixer il lefttg co) tonici) con ; 
una manciata di erbe 
e un pizzico dî sale. 

3 Cuocete gli gnocchi in 
abbondante acqua Ia 
salata, scolateli quando 
salgono in superficie e 
conditeli in una terrina 
il burro alle erbe e i fun 
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GNOCCHI DI PANE 
CON RICOTTA 

VA LUI V GUT 
VENEZIA GIULIA) 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 40 MINUTI 

680 CAL/PORZIONE 


PIT ASA Toto AE TLT 
raffermi - 200 g di burro - 3 uova 
- 300 ml di latte - 2 cucchiai colmi 
di farina - 4 cucchiai di grana 
padano Dop grattugiato - 150 g di 
prosciutto cotto - sale - pepe 

per il condimento 1 piccola ricotta 
Lit Ipal (et) tale LET 3 
burro - pepe 





















1 Tagliate i panini a dadi e 

friggeteli in una padella con 

il burro senza farli scurire. 

Trasferite il tutto in una 

ciotola. Sbattete le uova con 

È il latte, salate e versate il 
MrSo) Lilo sul pane. Mescolate 
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DUNDERET DI PATATE 
AL SUGO DI PANCETTA 
(PIEMONTE) 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 45 MINUTI 

400 CAL/PORZIONE 


per gli gnocchi 1kg di patate 
farinose - 200 g di farina - 2 uova - 


noce moscata - sale 

per il condimento 4 fette spesse 
di pancetta affumicata - 100 g di 
guanciale a fette - 1 cipolla - 

2 rametti di salvia - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Lessate le patate intere in 
acqua salata. Quando sono 
tenere, scolatele, sbucciatele 

e passatele allo schiacciapatate 
ancora calde. Sgusciate le uova 
e separate i tuorli dagli albumi. 
Sbattete gli albumi a neve 

in una ciotola capiente; quindi 
incorporatevi i tuorli, 

le patate intiepidite e la farina. 
Condite l’impasto con sale 

e noce moscata, lavoratelo 

con un cucchiaio quindi formate 
tanti gnocchi grossi come 

una piccola noce. 

2 Sbucciate e affettate 
finemente la cipolla. Tagliate 

la pancetta affumicata a dadini 
e il guanciale a striscioline. 
Scaldate una padella ampia con 
il guanciale e la pancetta. 
Lasciate rosolare a fuoco medio, 
finché il grasso si scioglie. 
Aggiungete nel fondo di cottura 
la salvia e la cipolla e fate dorare, 
mescolando spesso. 

3 Cuocete gli gnocchi in acqua 
bollente salata. Scolateli quando 
salgono in superficie e ripassateli 
nella padella con il condimento 
e, se occorre, un filo d'olio. 
Pepate e servite subito. 


GNOCCHI D’ITALIA SEMPLICI PIACERI 


GNOCCHI 

"ALA GRATIROEULA" 
CON SUGO DI GALLO 
(LOMBARDIA) 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 10ORA E 20 MINUTI 
500 CAL/PORZIONE 


per gli gnocchi 220 g di farina + 
quella per la lavorazione - 30 g di 


burro - 5-6 tuorli - 80 g di grana 
padano Dop grattugiato - sale 

per il condimento 1/2 gallo tagliato 
in 4 pezzi - 1cipolla - 1costa di 
sedano - 2 spicchi d’aglio - 2 foglie 
d’alloro - timo secco -1 bicchiere di 
vino bianco - 300 g di polpa 

di pomodoro fine - 200 g di passata 
di pomodoro - 80 g di grana padano 
Dop grattugiato - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


1 Fate rosolare i pezzi di gallo in 
una casseruola dal fondo spesso 
con 1-2 cucchiai di olio. Quando 
prendono colore, sfumateli 

con il vino. Unite cipolla e 
sedano, mondati e tritati, l'aglio, 
sbucciato e schiacciato, alloro e 
timo. Salate, aggiungete la polpa 
di pomodoro e la passata, coprite 
lasciando il coperchio scostato 

e cuocete | ora a fuoco dolce. 

2 Sgocciolate i pezzi di gallo 

dal sugo, eliminate la pelle e gli 
ossi, tagliate la polpa a pezzetti 
e rimettetela nel condimento. 
Regolate di sale e pepate. 

3 Preparate gli gnocchi. Portate 
a bollore 5 dl di acqua salata con 
il burro. Setacciate la farina e, 
quando l’acqua bolle e il burro 

è sciolto, versatela nell'acqua, 
tutta in una volta. Mescolate 

su fuoco medio con un cucchiaio 
di legno, finché l'impasto si 
stacca dalle pareti ed è sodo 

e omogeneo. Nel mixer e, 

a velocità bassa, incorporate 

3 cucchiai di grana e i tuorli, uno 
alla volta (quelli necessari 

per un impasto morbido). 

4 Trasferite l'impasto sul piano 
infarinato e dividetelo in 6 
porzioni. Con le mani infarinate, 
formate tanti bastoncini spessi 
un dito, tagliateli a tocchetti 

di 1,5 cm, infarinateli e passateli 
sul retro di una grattugia. 
Tuffateli in abbondante acqua 
bollente salata. Scolateli quando 
salgono a galla e conditeli con 

il sugo. Serviteli con il grana 
rimasto a parte. 


GNOCCHI AL SAPORE 
DI BACCALA 

CON OLIVE E PINOLI 
(VENETO) 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 50 MINUTI 

500 CAL/PORZIONE 


per gli gnocchi 300 g di patate 
farinose - 150 g di farina + quella 
per la lavorazione - 50 g di grana 
padano Dop grattugiato - 2-3 
uova piccole - 250 g di baccalà 
ammollato e senza pelle — 1 
mazzetto di prezzemolo - sale 
per il condimento 300 g di polpa 
di pomodoro fine - 1 piccola cipolla 
- 4-6 filetti di acciughe sott'olio 

— 8 olive verdi - 8 olive nere 

— 2 cucchiai di pinoli - 1 mazzetto 
di prezzemolo - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


1 Lessate le patate con la buccia 
in acqua salata. Quando sono 
tenere sbucciatele e schiacciatele 
ancora calde. Intanto, private 

il baccalà di eventuali lische. 
Tagliatelo a dadini e tritateli 
finemente nel mixer. Mescolate 

le patate con il baccalà, la farina 

e le uova, unendo un uovo alla 
volta (non unite il terzo se il 
composto è giù sufficientemente 
morbido). Unite il grana, una 
manciatina di prezzemolo 

tritato e regolate di sale. Con la 
mani infarinate, formate tanti 
bastoncini di impasto spessi, 
tagliateli a tocchetti e sagomate 
palline grandi come piccole noci. 
Appoggiatele man mano sul piano 
infarinato e dividetele a metà con 
un coltellino, anch'esso infarinato. 
2 Sbucciate e tritate la cipolla. 
Soffriggetela in una padella con le 
acciughe e 3 cucchiai d'olio. Unite 
il pomodoro, un mestolino d'acqua 
e fate sobbollire 15 minuti. 
Aggiungete le olive, denocciolate 
e spezzettate, regolate di sale, 
pepate, unite il prezzemolo tritato 
e spegnete. Tostate i pinoli in una 
padellina con 1 cucchiaino d'olio. 
3 Lessate gli gnocchi in acqua 
bollente salata. Quando salgono in 
superficie, scolateli e conditeli con 
un filo d’olio e il sugo. Cospargete 
con i pinoli e servite subito. 





Piatti Cup&Co., 
tessuti di puro lino 
F.Ili Graziano. 
Indirizzi a pagina 106 
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JEUNES RESTAURATEURS 


DATATO 


(Guidi 










dl ca «aos 
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ILLUSIONISTA DINAMICO 
OLTRE CHE GRAND 
GOURMET AMA 
SORPRENDERE E FAR 
DIVERTIRE CON REMIX 
DI NGSRIETIZIO,g]e 
LOMBARDE, PIATTI 
SPERIMENTALI 

DS EZAIOS 
MANICARETTI CHE 
SEMBRANO DIPINTI 


di Silvia Bombelli, foto di Michele Tabozzi 


SL ETA I2: 12012 


el suiloanfé 
L'aspetto e il calore sono quelli dell'autentica trattoria 
di famiglia, ma il menu è variegato: dalla tradizionale 


cotoletta all'innovazione pura. L'Antica Osteria Magenes 
di Barate di Gaggiano (MI), 


con il fratello Die 
è U 


Mer n°, 


Un percorso interessante e sorpren 


ragazzo, oggi 32enne, che ha studiato Economia 


per poi virare dove lo portava il cuore, al cibo e tra 
la gente. Qui ha creato un modello di ristorazio- 
ne che sposa tradizionale e spettacolare, "perché 
-spiega- se una persona va in un buon ristorante, 
che i piatti siano di qualità lo dà per scontato. 
Quello che non si aspetta è la sorpresa", la scoperta 
di un abbinamento cromatico o di un blend di 
ingredienti (seppure del territorio) che stupisce 
e toglie il fiato. La sua è una cucina dinamica, 
già sperimentata ai fornelli stellati del Pont de 
Ferr di Milano con lo chef uruguayano Matias 















timonata da Dario in cucina 
namma iella ai dolci, 


Darazione pro- 
patto scenografico, 
a sferificazione inversa 
di aglio, olio e peperoncino e 

e che trasforma il succo di frutta in 
un ipnotico frattale, effetto murrina. Forte di un 
ottimo rapporto qualità prezzo (cena degusta- 
zione 50 euro), doppio menu (classico lombardo 
e "futurista"), il ristorante attrae una clientela 
trasversale. Tra i piatti più richiesti Voglio solo 
limonare, lingua di manzo con foie gras e limo- 
ne o la Pera di Zucchero Soffiato, una creazione 
giocosa che sfrutta l'effetto spiazzante tra ciò 
che appare e ciò è. Un'idea di cucina magica e un 
po' filosofica che non disdegna affatto i profumi 
d'antan. Anzi: l'ingrediente preferito di Dario è 
il quinto quarto, che ben conosce perché, prima 
ancora di avere la trattoria, la famiglia Magenes 
distribuiva carni. Da provare il magico Risotto e 
frattaglie con “beurre blanc” e saba. 





FRATTALE CON IDRON IELE, CRUMBLE DI MAIS, 
AGLIO NERO; CAVIALE DI PEPERONCINO, 
SUCCO DI LAMPONI E LICHIS 


ne. È pag IO 
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JEUNES RESTAURATEURS DARIO GUIDI 





FRATTALE CON IDROMIELE, 
CRUMBLE DI MAIS, AGLIO NERO, 
CAVIALE DI PEPERONCINO, SUCCO 
DI LAMPONE E LICHIS 


PER 4 PERSONE 


per l'idromiele 120 g di miele ai tigli biologico 

- spezie miste (chiodi di garofano, cannella, anice 
stellato) - 65 g di zucchero 

per il crumble 100 g di farina di mais fioretto - 100 g 
di zucchero - 100 g burro 

per il caviale di peperoncino 1 spicchio d'aglio 

- 1peperoncino (meglio se aAji Amarillo) 

- olio extravergine d'oliva 

per la salsina 1 spicchio di aglio nero 

per il succo di lamponi e lichis 50 g di purea di lamponi, 
75 ml di succo litchis - 1g di gomma xantana (si trova 
anche nei supermercati più forniti) 


Preparate l'idromiele il giorno prima: versate 
in una pentola il miele con 100 ml di acqua e unite 
una manciata di spezie. Portate a bollore a fuoco 
medio, spegnete il fuoco, coprite e lasciate in 
infusione per 8 ore. Filtrate il liquido, aggiungete 
lo zucchero, mescolate e frullate con il mixer: 
l'idromiele è pronto quando si forma un dito 

di schiuma sulla superficie. 

Fate il crumble di mais: mescolate la farina con 
lo zucchero, trsferiteli nella planetaria con il burro 
e azionatela per impastare. Formate una palla 

e avvolgete l'impasto nella pellicola. Mettetelo 

in freezer o in frigorifero per | ora. Riprendete 

il panetto, togliete la pellicola e passatelo sulla 
grattugia a fori grossi distribuendo il crumble su 
un vassoio foderato con carta da forno. Passate in 
forno a 160° per 8 minuti. 

Preparate il caviale di peperoncino: sbucciate 

e affettate finemente | spicchio di aglio, frullatelo 
con 50 ml di olio e setacciate. Unite il peperoncino 
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(ecco da 


Per il caviale Guidi usa 
la tecnica della sferificazione 
inversa. Il composto, mescolato 
a cloruro di calcio, si fa cadere 
a gocce in acqua e alginato di 
sodio (in farmacia o online), 
ottenendo piccole sfere lucenti. 





- 
si 


tagliato a fette sottilissime senza togliere i semini. 
Frullate e setacciate ancora. 

Per la salsina di aglio nero: ammorbidite lo 
spicchio d'aglio in poca acqua per 15 minuti. 
Sgocciolatelo, sbucciatelo e frullatelo con qualche 
cucchiaio della stessa acqua in modo da creare 
una cremina omogenea. 

Per il succo di frutta: passate al colino su una 
ciotola i lamponi lavati. Unite il succo di litchis, 

la gomma di xantana e mescolate bene. 
Componete il piatto: versate un cucchiaio di 
idromiele al centro di un piatto a bordi alti. Fate 
scivolare dal cucchiaino ai lati 2 puntini di salsa 

di aglio nero e mettetevi sopra altri 2 cucchiai 

di crumble. Ai lati opposti mettete 2 gocce di 
caviale al peperoncino. Lasciate cadere da un 
cucchiaio un po' di succo di lamponi e litchis 
caldo al centro del piatto per creare il frattale, 
che si aprirà a fiore come per incanto. 


SALE&PEPE PER LAGOSTINA 





SCARICA L’APP LAGOSTINA CON LE RICETTE. La tua pentola a pressione Lagostina fa tutto da sola. Scarica l'app 
Lagostina per scoprire più di 150 ricette, anche quelle che non ti aspetti: la magia delle uova al vapore, la giusta consistenza 
del risotto ali porcini, l'armonia di sapori della zuppetta di pesce, la perfezione dei fondenti al cioccolato. 


Scopri prodotti e ricette su lagostina.it Condividi su (#) ©) 


Lagostina Novia® 


Its so easy! 


VIVI L'EVOLUZIONE DELLA PENTOLA 
A PRESSIONE: FACILE, SICURA 
E ANCORA PIÙ DI DESIGN 


a tua idea di pentola a pressione è rimasta al minestrone? 

Cambia prospettiva e scopri uno strumento ad alta 

tecnologia con cui realizzare menu completi in modo 

più semplice, sano e veloce. La nuova pentola a pressione 

Lagostina si apre e si chiude con una mano sola, grazie 
alla tecnologia brevettata LagoFasy UP®, frutto dell'esperienza di oltre 
60 anni. Un sesto sistema di sicurezza è stato aggiunto ai cinque 
che già caratterizzano le pentole a pressione Lagostina. Il triplo 
fondo garantisce una perfetta diffusione del calore, anche su piani 
a induzione e puoi cuocere a vapore, a immersione e a rosolatura. 
Scegli tra tanti modelli con design e particolari diversi 
come Lagostina Novia® e Lagostina Domina®. 




















GLI ACCESSORI PER TANTI USI DIVERSI 


1. CESTELLO VAPORE IN FILO Per verdure a foglia o ingredienti di medie dimensioni tipo patate. 2. CESTELLO VAPORE Per tutte le verdure, come 
piselli, fagiolini, zucchine... 3. SCODELLO Per cucinare dolci, creme, sformati dolci o salati. 4. GRIGLIA VAPORE Per pesce al cartoccio e al vapore. 
5. COPERCHIO INOX 18/10 Ti permette di avere due pentole con un ingombro solo. 
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E FEBBRAIO, TUTTI FUORI! LE GIORNATE SONO PIU 
LUNGHE, | COLORI TERSI E | SAPORI NON HANNO 
NULLA DA INVIDIARE AL RESTO DELL'ANNO 


testo di Daniela Falsitta, ricette di Livia Sala, foto di Stefania Giorgi, 
styling di Sara Farina, scelta dei vini di Sandro Sangiorgi 
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LIVING SOLE D'INVERNO 
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on esistono solo i fio- 
ri della primavera e il 
caldo estivo: a febbra- 
io, invece di rintanar- 
cl tra quattro mura, VI 
proponiamo un pranzo 
servito nel prato del- 
la casa di campagna. 
Un sabato invernale è 
l'ideale per alzarsi dal 
divano e stare fuori, insieme alla famiglia, agli 
amici e ai bambini nelle ore più tiepide, tra la 
mattina e il primo pomeriggio: si comincia con 
una visita all'orto per raccogliere spinaci, caro- 
te, cavoli ed erbe, poi un salto al mercato per 
riempire la sporta di frutta fresca e secca, funghi 
e miele, venduti da appassionati produttori. 





Per il menu di questo particolare giorno che 
vuole celebrare la natura invernale e le giornate 
che finalmente si stanno allungando, è bello 
pensare a piatti che ripetono gli stessi colori 
dei campi e dei boschi, il verde degli spinaci, 
l'arancio degli agrumi, il giallo delle colture a 
riposo e del sottobosco. 

Lo apriamo infatti con tartine al pàté di anacardi, 
pinoli e polvere di porcini ravvivate dai ravanelli, 
un ortaggio che ricorda le bacche rosse degli alberi. 
La stessa crema di frutta secca (senza i porcini), se 
preparata in abbondanza, si può conservare in frigo 
e spalmare su pane e crackers per una merenda 
sostanziosa; insaporita con sale, succo di limone 
ed erbe aromatiche, può essere proposta come al- 
ternativa vegana al formaggio. 

Con le tartine arrivano in tavola chips di spinaci. 








MENU: COME ORGANIZZARSI 


Tartine al paté 
di frutta secca 
e funghi 

IL GIORNO PRIMA: 
CUCINATE IL IL PATE. 


(i etfoJ-L (ESILE 
con salsa all’erba 
cipollina e sesamo 


IL GIONO PRIMA: 
FATE LA SALSA. 


ICE 
carote con burro 
al limone e alici 


al finocchietto 

IL GIORNO PRIMA: 
PREPARATE LA PUREA 

DI CAROTE E IL COMPOSTO 
DI SCALOGNO (LO 
RISCALDERETE AL 
MOMENTO); METTETE 
IL BURRO A DADINI 

E LE ALICI IN FREEZER. 
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RISOTTO ALLE CAROTE 
CON BURRO AL LIMONE E ALICI 
AL FINOCCHIETTO 


Pollo e 

champignon 
lassati all'aceto 
alsamico 


e salsa di soia 

IL GIORNO PRIMA: 
CUCINATE LA RICETTA 
COMPLETA. RISCALDATE AL 
MOMENTO A FUOCO 
MEDIO BASSO 
AGGIUNGENDO, SE 
NECESSARIO, POCA ACQUA 
CALDA. 


Insalata di cedro 


e baccalà 

IL GIORNO PRIMA: 
PREPARATE L'EMULSIONE 
AGLI AGRUMI; AGITATELA 
BENE PRIMA DI CONDIRE. 


















Tortine ai 


pistacchi e pere 
IL GIORNO PRIMA: 
PREPARATE LA FROLLA, 
LA FARCIA E CUOCETE LE 
PERE. TENETE TUTTO IN 
FRIGO NELLA PELLICOLA. 


Caffè con crema 
al cocco e cocco 
tostato 

IL GIORNO PRIMA: 
PREPARATE LA CREMA AL 
COCCO E TOSTATE IL 
COCCO GRATTUGIATO. 
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Sono un modo sfizioso per proporre tutte le 
verdure in foglia, ma anche il cavolo cappuccio o 
i radicchi di stagione. Una volta passate in forno, 
basta cospargerle con erba cipollina e sesamo. 

L'intensa aromaticità di questi ingredienti ci 
prepara a un giardino di delizie con i profumi che 
d'inverno avvolgono la macchia mediterranea, i 
frutteti del sud, della Liguria di Ponente o gli 
agrumeti del Garda. Il risotto è saporito come le 
alici, aromatico come il finocchietto e la scorza 
di limone, croccante come le nocciole. La purea 
di carote invece (ma in alternativa potete usare 
anche la zucca o le patate dolci) gli dà un bel 
colore arancio. L'insalata di cedro e baccalà è 
un tripudio di sapori fruttati: non solo il pesce 
si esalta con i bei cedri della Campania, ma gioca 
con il piacevole gusto amaricante dei kumquat e 
i cucunci, cioè i frutti dei capperi, più carnosi e 
sapidi del cappero in bocciolo. Se non li conoscete 
è il momento di farlo. Per un menu più leggero, 
questo secondo con il pesce può diventare una 


TORTINE Al PISTACCHI E PERE 


SOLE D'INVERNO LIVING 



























Quia lato: piatto 
ovale e piattino con 
bordo puntato 
Francesca Reitano, 
illustrazione Forme 
di Farina. Nella foto 
della bambina: 
vassoio in legno 
Ikea, bricco in 
ceramica 
Bloomingville, vaso 
conico in grès 
Francesca Reitano, 
ciotola e bicchieri in 
grès Martina Geroni. 
Sotto: ceramiche 
Marina Geroni e 
Francesca Reitano, 
tessuti Once Milano 
e Society Limonta. 
Indirizzi a pagina 106 


fresca insalata di finocchi e cedri, versione più 
originale e sorprendente di quella con le arance. 
Ancora funghi con il pollo che strizza l'occhio 
all'Oriente con un sapiente mix tra l'aceto bal- 
samico e una salsa di soia non troppo invadente, 
a basso contenuto di sale. Se avete rinunciato al 
piatto con il pesce, potete sostituire il pollo con 
bocconcini di manzo. Infine che menu d'inverno 
sarebbe senza la dolcezza delle pere? A loro è dedi- 
cato l'elaborato dessert: deliziose tortine di frolla 
e pistacchi che ingabbiano il frutto. Torna tra gli 
ingredienti la scorza di limone, che abbiamo usato 
quasi a tutto pasto. Fate sempre attenzione che 
non sia stata trattata con sostanze conservanti, 
cera o gommalacca perché non sarebbe più edibile, 
mentre al naturale è un superfood ricco di vita- 
mine (sono 10 volte quelle contenute nel succo), 
con proprietà antiossidante e antitumorali. Se la 
tortina incanterà i bambini, gli adulti potrebbero 
prediligere la sferzata del caffè con crema al cocco, 
per continuare le chiacchiere fino al tramonto. 
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carattrizzato da una 


grande varietà di sapori 
e ingredienti, abbiamo 
pensato a un vino 
dell’Oltrepò Pavese 
ARTE GIRI) 
conduttore all'intero 
pasto. l'Oltrepò è un 
territorio ad alta 
vocazione vinicola: deve 
la sua fortuna alla 
qualità della terra, al 
clima e alla vertiginosa 
esposizione delle sue 
colline. Le condizioni 
sono ideali per esaltare 


CAFFÈ CON CREMA AL COCCO 


E COCCO TOSTATO 
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STI 
Riesling Italico, 


quale nasce un bianco di 


ragguardevoli fin 77, 
ed espressività. 

REI RITA IONI IO] 
nell’avvicinarsi ai piatti 
del menu, per non 
lederne l’intima levità, 
e poi conquistarli i 
ite IEIITÀ ISAIA 
nell’intento di legarli 
tra loro. Per quanto 
riguarda il dessert, 

un vino frizzante dolce 
a base dî Malvasia sarà 
il compendio giusto 
per le tortine. 





























Piatto piano 
irregolare con 
texture fatta a mano 
Francesca Reitano 
OR Ceramica. Indirizzi 
I a pagina 106 
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TARTINE AL PATÉ 
DI FRUTTA SECCA 
E FUNGHI 


FACILE 

PER 6 PERSONE (2 TARTINE A TESTA) 
PREPARAZIONE 20 MINUTI + IL RIPOSO 
COTTURA 5 MINUTI 

400 CAL/PORZIONE 


150 g di anacardi (ammollati in acqua 
per 12 ore) - 100 g di pinoli (ammollati 
in acqua per1 ora) - 15 g di porcini 
secchi — 12 ravanelli - 12 piccole 

fette di pane rustico — 1/2 cucchiaio 

di miele - 1/2 spicchio d'aglio - 2 
cucchiai di aceto di mele - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Frullate i porcini fino a ridurli 

in polvere finissima. Scolate gli 
anacardi e i pinoli; sciacquateli 
sotto l'acqua corrente e versateli 
in un capiente frullatore con la 
polvere di funghi, l'aglio sbucciato, 
2 cucchiai d'olio, sale e pepe. 
Frullate aggiungendo poca acqua 
a filo per ottenere un composto 
liscio e consistente. Irasferitelo in 
una ciotola, coprite con la pellicola 
e fate riposare mezz'ora. 

2 Intanto, pulite i ravanelli, lavateli, 
affettateli e raccoglieteli in una 
terrina con l'aceto e il miele, un 
filo d'olio, sale e pepe: lasciate 
marinare per mezz'ora. 

3 Tostate le fette di pane, spalmate 
su ciascuna un po’ di pàté 

e completate con i ravanelli. 


CHIPS DI SPINACI 
CON SALSA ALL’ERBA 
CIPOLLINA E SESAMO 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 15 MINUTI 
COTTURA 10 MINUTI 

155 CAL/PORZIONE 


per la salsa 250 g di yogurt greco 
— 3 cucchiai di salsa tahina 


— 1/2 limone - 1 mazzetto di erba 
cipollina - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 

per le chips 30 piccole foglie 

di spinaci - 1 cucchiaio di semi 

di sesamo - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


1 Preparate la salsa: versate 

in una ciotola lo yogurt, la tahina, 
un cucchiaio di succo di limone 

e uno d'olio; mescolate diluendo 
con poca acqua per ottenere una 


consistenza non troppo fluida. 
Salate, pepate e unite abbondante 
erba cipollina tritata. 

2 Preparate le chips: raccogliete 

le foglie di spinaci in una grossa 
ciotola e conditele con un 
cucchiaino d'olio: rigiratele a 
lungo con le mani in modo che 
risultino uniformemente velate 
d'olio. Sistematele su una placca 
foderata con carta da forno senza 
sovrapporle e cuocetele in forno 
già caldo a 160° per 10-12 minuti, 
finché saranno croccanti. 

3 Intanto, tostate i semi di sesamo 
in un padellino e poi tritateli in un 
cutter con sale e pepe. Cospargete 
gli spinaci con il trito e serviteli 
con la salsina. 


RISOTTO ALLE CAROTE 
CON BURRO 

AL LIMONE E ALICI 

AL FINOCCHIETTO 


MEDIA 

PER 6 PERSONE 

PREPARAZIONE 45 MINUTI + IL RIPOSO 
COTTURA 45 MINUTI 

600 CAL/PORZIONE 


480 g di riso Carnaroli - 20 alici 

- 6 carote - 60 g di nocciole sgusciate 
— 1limone non trattato - 2 scalogni 

— 1mazzetto di finocchietto - 120 g 

di burro - 11 di brodo di vegetale 

- 60 ml di vino bianco - olio 
extravergine d’oliva delicato 

— sale - pepe 


1 Pulite le alici privandole di testa, 
interiora e lische, sciacquatele 

e asciugatele con carta da cucina. 
Mettetele in freezer tra 2 

fogli di carta da forno per 

una notte. Lasciatele quindi 
decongelare e conditele 

con un filo d'olio, abbondante 
finocchietto spezzettato, 

un pizzico di scorza di limone 
grattugiata e qualche goccia 

di succo, sale e pepe. Lasciate 
marinare per mezz'ora. 

2 Pulite e lavate le carote, 
tenetene un paio da parte 

e lessate le altre a tocchetti 

in poca acqua leggermente salata; 
sgocciolatele e riducetele in purea. 
Tostate il riso con poco olio in una 
casseruola, quindi portatelo 

a cottura (18 minuti) unendo un 
mestolo di brodo caldo alla volta 
e mescolando di sovente. Verso 
la fine, unite la purea di carote. 
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3 Sbucciate gli scalogni e tritateli, 
raccoglieteli in un pentolino con il 
vino e il succo del limone: cuocete 
a fiamma dolce finché il liquido 

si sarà quasi del tutto asciugato. 
Fuori dal fuoco, aggiungete 2 
cucchiai d'acqua fredda e il burro 
ben freddo, un pezzettino alla 
volta (potete passarlo prima un po’ 
in freezer, già tagliato a cubetti), 
mescolando velocemente 

con una frusta fino a ottenere una 
salsa omogenea e lucida. 

4 Con un pelapatate riducete 

le carote tenute da parte a nastri 
e scottateli in acqua bollente 
salata pochi secondi. Iritate 
grossolanamente le nocciole 

e tostatele in un padellino. 
Mantecate il risotto con il burro 
allo scalogno, distribuitelo nei 
piatti e completate con le alici a 
pezzetti, le nocciole e i nastri di 
carote. 


INSALATA DI CEDRO 
E BACCALA 


FACILISSIMA 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 5 MINUTI 

120 CAL/PORZIONE 


300 g di baccalà già ammollato 

— 100 g di cucunci (frutti di cappero) 
— 1cedro medio non trattato 

— 1limone - 8 kumquat non trattati 
- foglioline di acetosella 

- olio extravergine d’oliva 

— sale - pepe 


1 Affettate sottilmente 

il baccalà e scottate le fettine 
per pochi secondi in una padella 
antiaderente con qualche 
cucchiaio d'acqua e un filo 
d'olio. Lavate il cedro e 6 
kumquat, asciugateli 

e affettateli il più sottilmente 
possibile. Riducete 

i cucunci a rondelle. 

2 Raccogliete in una ciotolina 
6 cucchiai d'olio, un pizzico 
di sale, una macinata di pepe 
e il succo dei kumquat rimasti 
e del limone; emulsionate 

gli ingredienti mescolando 
con una forchetta. 

3 Distribuite nei piatti le fette 
di baccalà, cedro e kumquat, 
unite i cucunci e le foglioline 
di acetosella e infine irrorate 
con l’emulsione agli agrumi. 


A pagina 38: shopper 
Palorosa, vestiti 
Guardastelle. A pagina 
39: piatto Francesca 
Reitano, runner 

e tovaglioli Once 
Milano;.. 

A pagina 40: piatto 
Mancuso Design Lab, 
tovagliolo Once 
Milano, ciotolina 
Martina Geroni; foto 
famiglia: bicchieri 
Martina Geroni, vestiti 
donna Guardastelle, 
vestiti bambino 

Zara Kids. Indirizzi 

a pagina 106 
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A pagina 41: ciotola 
Martina Geroni, 
tovagliolo Once 
Milano. Pagina 42: in 
senso orario, piatto 
in grèés Ruggero 
Gesù-Ciò che resta 
del fuoco e 
tovagliolo Society 
Limonta; grembiule 
Society Limonta; 
piatto ovale Broste 
Copenhagen, 
bicchiere Martina 
Geroni e tovagliolo 
Once Milano; teiera 
Bloomingville e abiti 
Guardastelle. 
Indirizzi 

a pagina 106 





POLLO E 
CHAMPIGNON 
GLASSATI ALL’ACETO 
BALSAMICO 

E SALSA DI SOIA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI + IL RIPOSO 
COTTURA 30 MINUTI 

250 CAL/PORZIONE 


1 kg di petti di pollo - 1 kg di funghi 
cremini - 50 ml di aceto balsamico 
- 50 ml di salsa di soia a ridotto 
contenuto di sale - 1 spicchio 
d'aglio - 1 mazzetto di timo - olio 
extravergine d’oliva - pepe 


1 Pulite i funghi privandoli 

della parte terrosa dei gambi 
con un coltellino e strofinandoli 
con un panno umido. 

Versate in un barattolo l'aceto, 
la salsa di soia, 6 cucchiai d'olio 
e una macinata di pepe. 

Unite l'aglio sbucciato e tagliato 
a filettini, chiudete il recipiente 
e agitatelo. Raccogliete i funghi 
puliti in una terrina (tagliate 
eventualmente i più grandi 

a metà) e conditeli con 
l’emulsione. Aggiungete 
qualche rametto di timo e 
lasciate insaporire per mezz'ora 
mescolando di tanto in tanto. 

2 Trasferite i funghi in una teglia 
foderata con carta da forno 

e cuoceteli in forno caldo 

a 200° per 20 minuti. 

3 Intanto, tagliate a tocchetti 

i petti di pollo e cuoceteli 

in padella con un filo di olio, in 
modo che prenda un bel colore 
dorato. Aggiungete il pollo 

ai funghi, mescolate e proseguite 
la cottura per 10 minuti. 


TORTINE 
AI PISTACCHI E PERE 


ELABORORATA 

PER 6 TORTINE 

PREPARAZIONE 1 ORA + IL RIPOSO 
COTTURA 50 MINUTI 

1200 CAL/PORZIONE 


per la frolla 375 g di farina 
00 + quella per la lavorazione 


— 225 g di burro - 150 g di zucchero 
a velo - 3 tuorli - sale 

per la farcitura ai pistacchi 

200 g di granella di pistacchi 

- 150 g di burro - 150 g di zucchero 
— 75gdi farina -3 uova piccole 


per le pere 6 piccole pere non 
troppo mature - 150 g di zucchero 
di canna - 1/2 limone non trattato 
- 1/2 baccello di vaniglia 


1 Preparate la frolla: raccogliete 
nel mixer la farina con il burro 
freddo a pezzetti, lo zucchero 
e un pizzico di sale. Azionate 
l'apparecchio fino a ottenere 
briciole finissime, quindi unite 

i tuorli leggermente sbattuti 

e lavorate ancora per qualche 
istante, in modo che il composto 
inizi ad amalgamarsi. TIrasferitelo 
sul piano di lavoro e lavoratelo 
brevemente finché sarà liscio 

e omogeneo. Formate una palla, 
appiattitela un po’, avvolgetela 
con la pellicola e mettetela 

in frigo per almeno 2 ore. 

2 Intanto, preparate le pere. 
Portate a ebollizione | litro 
d'acqua con lo zucchero, 

il baccello di vaniglia tagliato 

a metà nel senso della 
lunghezza, il succo e la scorza 
del limone; immergetevi 

le pere sbucciate a cui avrete 
asportato una piccola porzione 
della base per abbassarle 

un po’ e lasciatele sobbollire 
per 15-20 minuti, infine 
sgocciolatele e lasciatele 
intiepidire. 

3 Riprendete la pasta 

e stendetela sul piano 
leggermente infarinato a uno 
spessore di 3 mm. Ricavatene 6 
strisce di 3x32 cm e utilizzatele 
per rivestire internamente 

6 anelli di metallo di 10 cm 

di diametro e 3 cm altezza; 
sistemateli su una placca 
foderata con carta da forno. 
Dalla pasta avanzata ricavate 

6 dischi di frolla di 10 cm 
diametro, metteteli sul fondo 
degli anelli e sigillateli al bordo 
di frolla piagiando con le dita. 
Conservate tutto in frigo. 

4 Preparate la farcitura: frullate 
finemente 150 g di granella 

di pistacchi con 75 g di zucchero 
e la farina. Montate il burro 
morbido con lo zucchero 
restante fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. 
Incorporate al composto le 
uova leggermente sbattute 
alternandole alla miscela 

ai pistacchi. Distribuite la crema 
nelle basi di frolla livellandola 
con il dorso di un cucchiaio 


inumidito, quindi posizionate al 
centro di ogni tortina una pera. 
5 Cuocete in forno caldo a 180° 
per 20 minuti, quindi abbassate 
la temperatura a 160° 

e proseguite la cottura per altri 
15 minuti. Togliete le tortine 
dal forno, cospargetele con 

la granella di pistacchi avanzata 
e lasciate intiepidire prima 

di sfilare delicatamente gli anelli 
di metallo. Irasferite le tortine 
su una gratella e fatele 
raffreddare completamente 
prima di servirle. 


CAFFÈ CON CREMA 
AL COCCO E COCCO 
TOSTATO 


FACILISSIMA 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 10 MINUTI 

300 CAL/PORZIONE 


1/2 cocco fresco pulito - 200 g 
di mascarpone - 120 ml di latte 
di cocco - 2 cucchiai di miele 

di acacia - caffè per 6 tazzine 

— 3 cucchiaini 

di zucchero 


1 Grattugiate il cocco con una 
grattugia a fori grossi e tostatelo 
sotto il grill per 3-4 minuti, 
rigirandolo un paio di volte 

con una paletta in modo che 

si asciughi e prenda un bel 
colore dorato. 

2 Raccogliete in una ciotola 

Il mascarpone con il latte 

di cocco: lavorate con le fruste 
in modo da ottenere un 
composto liscio e soffice. 

Unite il miele e mescolate 
delicatamente con le fruste 
ancora per qualche istante. 

3 Preparate il caffè, versatelo 
ben caldo in 6 bicchierini o 
tazzine, dolcificate ogni caffè 
con 1/2 cucchiaino di zucchero 
e quindi unite una cucchiaiata di 
crema al cocco. Completate con 
Il cocco tostato e servite subito. 


Bi 


che sugo! 
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NONIRAlE 


IN VERSIONE DOLCE O SALATA, APPENA SFORNATT O SERVITI GHIACCIATI, 
SONO SEMPRE ELEGANTI E SOFFICI COME UNA NUVOLA 


a cura di Francesca Romana Mezzadtri, ricette a cura della redazione 
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SFORMATI DI 
GORGONZOLA E NOCI 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 40 MINUTI 

350 CAL/PORZIONE 


100 g di gorgonzola - 40 g di gherigli 
di noci - 0,7 dl di panna fresca - 3 
uova - noce moscata - 30 g di burro - 
20 g di farina - 1,5 dl di latte - burro e 
farina per gli stampini - sale - pepe 





1 Tostate la farina nel burro, 
sciolto in una pentola dal fondo 
pesante. Diluite lentamente 
con il latte tiepido e cuocete 
per 10 minuti, senza smettere 
di mescolare. Togliete dal fuoco 
e profumate la besciamella con 
pepe e noce moscata, poi unite 
il gorgonzola sbriciolato e 
mescolate finché è sciolto. 

2 Sgusciate le uova e separate 
tuorli e albumi in 2 ciotole. Tritate 
le noci. In un pentolino, fate 


SPUMA GHIACCIATA 
ALL'ARANCIA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI + IL RIPOSO 
COTTURA 10 MINUTI 

290 CAL/PORZIONE 


1 arancia rossa - 1 arancia bionda 
non trattata - 150 g di zucchero + 
quello per l’arancia rossa - 4 tuorli 
— 3 albumi - 2 dl di panna fresca 


1 Lavate le arance. Pelate al 

vivo quella rossa ricavando gli 
spicchi, poi tagliateli a tocchetti. 
Grattugiate la scorza dell’arancia 
bionda e spremete il succo. 
Tenete da parte 8 cucchiai 

di succo e versate il resto in 

una padella con i tocchetti di 
arancia rossa e | cucchiaio di 
zucchero. Cuocete 10 minuti a 
fuoco dolce, finché il sughetto è 
sciropposo, e spegnete. 

2 Inumidite d’acqua l'esterno di 
6 bicchieri e rivestiteli con strisce 
di carta da forno di 5 cm più alte 
dei bicchieri stessi, fermandole 
con un giro di spago. Montate 

i tuorli con 3/4 dello zucchero 
finché diventano chiari e gonfi. 
Incorporate la scorza e il succo 
tenuto da parte. Montate gli 
albumi con lo zucchero rimasto, 
senza renderli troppo sodi. 

A parte, montate la panna e 
unite i tocchetti di arancia rossa. 
3 Con una spatola, incorporate 
la panna e gli albumi alla crema 
di tuorli. Versate il composto 

nei bicchieri facendolo sbordare 
(la carta esterna lo conterrà). 
Passate in freezer per almeno 

4 ore. Eliminate la carta e servite 
i soufflé decorati, se vi piace, 
con frutta caramellata o candita. 


ridurre la panna della metà 

a fuoco dolce. Incorporatela 

alla besciamella con una frusta 
amano, unite le noci e mescolate. 
Regolate di sale, pepate, 

unite i tuorli e, poco per 

volta, gli albumi, montati 
lasciandoli cremosi. 

3 Distribuite il composto in 

4 stampini da soufflé individuali, 
imburrati e infarinati. Cuocete a 
bagnomaria in forno a 180° per 
18-20 minuti. Sfornate e servite. 
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RO KNAM È IL RE DEL 
CIOCCOLATO E ANCHE DEI 
SOUFFLE. IL PASTRY CHEF 
HA INFATTI DEDICATO DUE 
LIBRI ALLE RICETTE CHE, 
COME AMA DIRE, FANNO 
"SENTIRE IN PARADISO” 


IL PRIMO, SOUFFLÉ, 


PUBBLICATO PER IDEA LIBRI 
NEL 1998, E ORMAI QUASI 
INTROVABILE. IL SECONDO, 


SOUFFLÉ MIGNON 


(BIBLIOTHECA CULINARIA, 


11,81 EURO), 


È UN CLASSICO SUL TEMA. 


“I SOUFFLÈ SONO LA 


CHAMPIONS LEAGUE DELLA 
CUCINA’ SOTTOLINEA 
KNAM ALLUDENDO ALLA 
TECNICA NECESSARIA E Al 


RISULTATI SEMPRE 
STRABILIANTI. 
C'E UN MODO DA 


FUORICLASSE DI SERVIRLI, 
INVECE CHE NEL “SOLITO” 
STAMPO ALTO E LISCIO? 
“CREATE | CONTENITORI 
CON MELE SVUOTATE, 
LASCIANDO UN CM DI 
POLPA TUTT'INTORNO. 
AVVOLGETELE IN UN TULIPÉ 
(UN COMPOSTO DI FARINA, 
LATTE E ZUCCHERO IN PARTI 
UGUALI, NDR) E PASSATELE 
IN MANDORLE A FILETTI. 
VERSATE ALL’INTERNO UN 
COMPOSTO DA SOUFFLÉ 
DOLCE E INFORNATE SU 
UNA PLACCA. IL SOUFFLÉ 


CRESCE GRAZIE 


ALL'UMIDITÀ DELLA FRUTTA. 
E QUANDO RACCOGLIERETE 


CON IL CUCCHIAINO 
MANDORLE, MELA E. 
SOUFFLÉ... ALLORA SÌ 


ANDRETE IN PARADISO!” 
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CHE 


SOUFFLÉ DI ZUCCA 
E FORMAGGIO 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 25 MINUTI 
COTTURA 10RA E 5 MINUTI 
250 CAL/PORZIONE 


60 g di Asiago - 60 g di parmigiano 
reggiano Dop grattugiato - 250 g di 
zucca - 30 g di burro - 20 g di farina - 
1,5 dl di latte - 3 uova - noce moscata 
- burro e farina per gli stampi - pepe 


1 Private la zucca di scorza e 
semi, tagliatela a fette, mettetele 
su una placca rivestita di carta 
da forno e cuocete a 170° per 
circa 30 minuti, poi frullate 

nel mixer per ottenere una 
purea. Tostate la farina in una 
casseruola a fondo spesso con il 
burro fuso. Diluite lentamente 
con il latte tiepido e cuocete per 
10 minuti, mescolando. Togliete 
dal fuoco e profumate con pepe 
e Noce moscata. 





2 Sgusciate le uova e separate 
tuorli e albumi in 2 ciotole. 
Aggiungete alla besciamella 
preparata l'Asiago a dadini, 

il parmigiano grattugiato, 

la purea di zucca e 1 tuorli, 

uno alla volta. Unite infine, 
poco per volta, gli albumi, 
montati lasciandoli cremosi. 

3 Riempite con il composto 

4 stampini individuali, imburrati 
e infarinati. Infornate a 175° 
per 18-20 minuti e servite subito. 


SOUFFLÉ DI BISCOTTI 
SPEZIATI SU LETTO 
DI ARANCE 


MEDIA 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 35 MINUTI 

440 CAL/PORZIONE 


120 g di biscotti speziati tipo 
Speculoos - 2 arance - 2,5 dl di 

latte - 0,8 dl di panna fresca - 1/2 
baccello di vaniglia - 65 g di farina - 
65 g di zucchero semolato + quello 
per le arance e gli stampini - 25 g di 
cacao amaro - 1 uovo - 2 tuorli — 6 
albumi - 25 g di burro + quello per 
gli stampini - zucchero a velo 


1 In pentolino, scaldate latte 

e panna con la vaniglia (poi 
eliminatela). Mescolateli in una 
ciotola con i biscotti spezzettati. 
In una casseruola, amalgamate 

la farina, setacciata con il cacao, 
lo zucchero semolato, l'uovo 

e un tuorlo. Versatevi il composto 
di latte, panna e biscotti e portate 
a bollore. Spegnete, unite il burro 
e, quando la crema è tiepida, 

il tuorlo rimasto. Incorporate 
poco per volta gli albumi, montati 
lasciandoli cremosi. Versate la 
crema in 4 stampini imburrati 

e cosparsi di zucchero. Cuocete 
a bagnomaria in forno a 180° 

per 18-20 minuti. 

2 Affettate le arance, pelate al 
vivo, e caramellatele in una padella 
con poco zucchero semolato. 
Sfornate i soufflé, sformateli e 
spolverizzateli di zucchero a velo. 
Serviteli sulle arance e, se vi piace, 
con una salsa al cioccolato. 


SOUFFLÉ ISPIRAZIONI 
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5 REGOLE D’ORO SECONDO KNAM 


1 PER GONFIARE, IL COMPOSTO DEVE INCORPORARE ARIA, MA NON TROPPA: “GLI ALBUMI NON 
DEVONO ESSERE MONTATI FINO IN FONDO: INFATTI, SE SONO SATURI D'ARIA, NON POTRANNO 
INGLOBARNE ALTRA IN COTTURA E IL SOUFFLÉ NON SI ALZERÀ”, SPIEGA IL MAESTRO KNAM. PERCIÒ, SI 
DEVONO MONTARE AL 50-60%, FERMANDOSI QUANDO RAGGIUNGONO UNA CONSISTENZA 
CREMOSA MA NON STANNO “IN PIEDI”. PER I SOUFFLE GHIACCIATI, L’ALBUME SI MONTA AL 75%: 
RAGGIUNGERÀ IL 100% DURANTE LA SUCCESSIVA LAVORAZIONE CON IL COMPOSTO DI BASE. 


2 NELLE RICETTE DOLCI, L’ALBUME SI INCORPORA DELICATAMENTE TUTTO IN UNA VOLTA 
ALLA BASE CREMOSA DI UOVA E ZUCCHERO. PERI COMPOSTI DEI SOUFFLE SALATI, E IN GENERALE 
PER QUELLI PIU SODI, SI UNISCE PRIMA 1/3 DELALBUME, PER AMMORBIDIRLI, POI IL RESTO. 


3 PERI SOUFFLE DA SERVIRE SFORMATI, LO STAMPO VA IMBURRATO E, NEL CASO 
DI QUELLI DOLCI, ANCHE COSPARSO DI ZUCCHERO. PER QUELLI SALATI DA LASCIARE 
NELLO STAMPO, SI PUO ANCHE INFARINARE LEGGERMENTE DOPO AVERLO IMBURRATO. 


4 PER EVITARE FUORIUSCITE, RIEMPITE GLI STAMPI NON OLTRE 3/4 DELLA LORO CAPACITÀ. 


5 | SOUFFLÉ SI CUOCIONO IN FORNO, MEGLIO SE STATICO, A BAGNOMARIA, SISTEMANDO 
GLI STAMPI IN UNA TEGLIA CON 2-3 DITA DI ACQUA CALDA. 
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Dianeta extravergine 


DA PROVARE E VALORIZZARE 








À 





Gocce di salute 


BUONO, MA NON SOLO: L'OLIO FA ANCHE 


MOLTO BENE. LO SAPEVANO T NOSTRI 


“Un vero toccasana”. Così l'oncologo NONNI E LO AFFERMANO LE RICERCHE PIÙ 
Umberto Veronesi, fondatore dell'omo- ATTUALI. SCOPRIAMO COME E PERCHE 


nima Fondazione — definì uno dei piatti 
più semplici e buoni che ci siano: gli spa- 
ghetti aglio, olio e peperoncino. Merito, 
senz'altro, dei valori nutrizionali di una buona pasta, 
delle proprietà antibiotiche e disintossicanti dell’aglio 
e di quelle digestive e antinfiammatorie del peperone 
piccante; ma, anche e soprattutto delle innumerevoli 
proprietà nutrizionali e nutraceutiche (capaci cioè 
di effetti benefici sulla salute) dell'olio extravergine 
d'oliva. Lo sapevano già nonni e bisnonni, che lo con- 
sideravano alla stregua di un unguento miracoloso e 
di un rimedio per molti malanni, che, in molti casi, si 
acquistava in farmacia. 





OLIO OFFICINA FESTIVAL 


Condimenti per il palato & per la mente: questo il tema 
dell'evento dedicato all'olio (ma anche all’aceto e altri 
condimenti) curato dall'oleologo e giornalista Luigi Caricato. 
Giunta alla nona edizione la manifestazione prevede 
workshop, tavole rotonde, dialoghi, scuole di cucina, 
degustazioni guidate con sedute di assaggio. Milano, Palazzo 
delle Stelline 6-8 febbraio (olioofficina.com). 
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a cura di Anita Sivi, testo di Luciana Squadrilli, ricetta di Claudia Compagni 


Oggi sono le ricerche scientifiche ad affermare che, 
secondo i dettami della dieta mediterranea, studiata 
per la prima volta a partire dagli anni ’50 dal medico 
statunitense Ancel Keys, l'olio extravergine ha im- 
portanti effetti benefici sulla salute umana grazie a 
sostanze e composti chimici. In particolare, sono i 
polifenoli — i diversi composti fenolici come il tiro- 
solo e i flavonoidi — a rivelarsi preziosi per il nostro 
benessere: grazie ai loro effetti antiossidanti, aiutano 
a prevenire senescenza e patologie neurodegenerative 
ma anche le malattie cardiovascolari, l'ipertensione e 
alcune forme tumorali. È stato anche dimostrato che 
il consumo quotidiano di olio extravergine stimola la 
produzione di osteoblasti, le cellule responsabili della 
formazione di nuovo tessuto osseo, e sono allo studio 
impieghi nella prevenzione e cura dell’osteoporosi. 

L'olio extravergine d’oliva, inoltre, contiene tra l'altro 
oleocantale (sostanza derivata del composto fenolico 
dell’idrossitirosolo, dalle elevate capacità analgesiche 








1 COFANETTO PERGOLI e antinfiammatorie), vitamine (soprattutto la E, utile 


Sei produttori, sei cultivar tipiche, sei territori, sei bottiglie. a contrastare i processi ossidativi) e acido oleico, acido 
Profuma del fruttato dell’oliva il cofanetto - corredato da grasso monoinsaturo contenuto in notevoli quantità 
dalevalichai istich ai o a © 
Pi ISO IU io anche nel latte materno e capace di ridurre la frazione 
— del consorzio Opera Olei che riunisce sei tra i migliori frantoi i i . en 
d’Italia: Olearia San Giorgio (Calabria), Agraria Riva del Garda LDL il cosiddetto “colesterolo cattivo”. 
(Trentino), Frantoi Cutrera (Sicilia), Azienda Agraria Viola Quindi sì a un uso regolare, quotidiano (ma anche 
(Umbria), Frantoio Franci (Toscana) e Mimì (Puglia). ia . sr . 
moderato) dell'olio extravergine d’oliva, ricordando 


ee ll x i i ; i i 
che è prima di tutto un eccellente ingrediente; anzi, 


in molti casi, è proprio l’uso gastronomico a esaltarne 
le proprietà benefiche. Qualche esempio: l’acco- 


quando si formano stamento in cottura (dunque ad alta temperatura) 


delle bollicine sulla dei polifenoli dell'olio e di carotenoidi e flavonoidi 
superficie e i bordi — contenuti nei pomodori ne aumenta l’attività antios- 
ta a Sn sidante; mentre la marinatura in olio di carni e pesci 
cuoceteli ] minuto cei ia . 
PANCAKE ct ali prima di grigliarli non solo permette di mantenere 
CON DATTERI ; ; ; 
a 80°. Preparate una consistenza morbida e succulenta ma aiuta a 
SPOSA pancake fino a prevenire alcuni effetti dannosi di questa cottura. 
MEDIA esaurimento della Insomma, sono mille i motivi per utilizzare l’olio 
PER 4 PERSONE pi extravergine nella cucina di ogni giorno 
PREPARAZIONE 3 lagliate i datteri 8 SULS 
10 MINUTI a rondelle eliminando 
COTTURA 10 MINUTI il nocciolo, sbucciate : . 
475 CAL/PORZIONE le bananine e Scelti per la nostra ricetta 
3 di farin _ -- in sbieco , ESE Seleca Terre di Molinara, Via Regina Margherita 138, Molinara (BN) 
30 SANE 30 < S Ida 4 a hi Un blend di varietà locali (Ortice, Frantoiana, Leccino, Peranzana), 
g di zucchero 5 gdi . sca ate il miele fruttato leggero, con note erbacee, di mela e mandorla, ha un profilo 
lievito per dolci-5gdi inuna padella CON delicato: amaro solo accennato e piccante armonico (500 ml, 6 euro). 
bicarbonato - 1 uovo il succo di limone, Seven Dop Umbria Colli del Trasimeno, Frantoio Gaudenzi, Fr. 
— 3,7 dl di latte filtrato, unite le Pigge voc. Camporeale, Trevi (PG) Blend di Dolce Agogia, Leccino e 
— mezzo cucchiaino banane e i datteri Frantoio, è un fruttato leggero con note appena percepibili di amaro e 
di cannella in polvere e cuoceteli fino piccante ma dal carattere fresco e armonioso (500 ml, 13,90 euro). 
- 4 datteri Medjoul a quando il miele Ottobratico Olearia San Giorgio, Contrada Ricevuto, 18 San 
- 4 cucchiai di miele fase la Giorgio Morgeto (RC) Dalla varietà calabrese che deriva il nome 
; . . si 3 dal mese della maturazione, un extravergine monovarietale con note 
di acacia - 4 bananine Servite i pancake i | i 
. ; di mela, mandorla e songino e sensazione di pepe (500 ml, 10 euro). 
- mezzo limone - olio con la frutta. 





extravergine d'oliva 


i = 
delicato - sale 


Tovagliolo e americana - 


Busatti; piatto Broste 
1 Setacciate la farina Menhagai 


con lievito, cannella Indirizzi a pagina 106 
e bicarbonato, fatela 
cadere in una ciotola 
e aggiungete lo 
zucchero, un pizzico 
di sale, l'uovo, 
sbattuto a parte, 

il latte e 0,6 dl di 

olio e frullate con le 
fruste elettriche per 
ottenere una pastella 
liscia e omogenea. 

2 Scaldate su 
fiamma bassa una 
padella antiaderente, 
ungetela con un velo 
d'olio, versatevi 

4 mestoli di pastella 
e cuocete i pancake 
per 2 minuti fino a 





FELICE SCOCCIMARRO 


1 2 | 


VESSILLO ANGLOSASSONE IL, a KEt 


i, testo dA L. laccarino, ricette di L.° 
RL SALE di S. SI 


PIE,ALLE CIME DI RAPA, 
FONTINA E BACON 


IAA 
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Così lontani, così vicini. Sono bacon & ie 
i due golosissimi salumi "fratelli" Vicini perché si 
somigliano fino a confondersi: CÒ RENICSINÌ Ve tani 
dalla pancia del suino, salata, speziata è stagionata; 


il bacon può partir da quel ECO (ma non Soto 


ed è conservato in modo simile; Lontani, però, 
sia perché le differenze delle lavorazioni rendono 
tendenzialmente più dolce la prima & più intenso 
il secondo, ma anche perché Ia sorella PES Re 
EN) steli ntannre ELIO bacon fa. 





| PASSIONI 


ENG IC TT e 1 ti MESELITE îi RE e 


Ca ENO N ICIRARAS Uboi SICOTRÌ Fiato ie: tata nei orto nicnto TOA III, Golino) Gonreni nl 
leoni: anton e POT A Ori ieaToNie Lbbtot dalla oe ii Siro MERCE GSO è un rio suino” =# 
AE ele AE] ITAL ir MIIZZIO o) laspancia; E SO rea Fi OO 


dall’antichità. Per realizzarla si tie PRESE 


la si concia con sale e spezie — pepe e altro —,e la 


si lascia stagionare. In ben dodici SIONE 
la pancetta è parte dei prodotti agroalimentari 
codificati cometradizionali: trale princi ali, GLIE) 
MEC nere to ero] re) Elta) arricchita d 
oe nea Me [em ae:ie|ICAlE 
stelle di legno; quella di Martina-Franca, in Puglia, 

marina nel vino cotto ed è affumicata; quella lucana 
OSATO TOSI EISSC e) CI 





notte dei tempi net estratta (OI lire talea 





Emuiastalehti $ n Mia a aC NIsol. 


| SI egati ate) prosciutto) salato e speziato in SEMO O. 


a secco, quindi stagionato e, spesso, affumicato (da 


Ica i Eton ‘financo lacoscia (tanto< Vi DA i 





Pali o=pE 


qui il gusto normalmente LEN rispetto alla 


sorella). L'origine è è appunto inglese — con.salsicce, 


ZE CORO EIA LITI ni 


la tradizionalissima colazione INC "a: 


ii LI IVROIO ini VUtrcit 


ne sono semmate:declinazioni a iosa; in Canada è 


fatto coi lombi; in Europa il fatback è realizzato + 


Monti N RI Feter nel Messinese, è fatta con lecarni. 
el MOSTO) SESTRI IT INore og aT 


con il grasso della schiena; in Nuova TA ETERO 

Mute middle ‘bacon; in Giappone è Sto VE 

è ao Sa ROS ono orlo) Re Eni IS TTOOtI 

x aan 4 Eco EVAtoitaruo aingtoi CrISpy IREESONIOL ES Felt E da 
pas (ae Cai E] CO) nOn iO: tanica hf 

n ‘dedicato il paragrafo Bacon: il dessert delle carni 

{ Telsuo ie INA e ORI DI DITO 3 

Fi paure tutto", dice Gaffigan "persino.il nome. E 
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PAGNOTTA AL FARRO 
E PANCETTA 
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RISOTTO ALLA 
CARBONARA CON 
CIMETTE DI BROCCOLO 


PER 4 PERSONE 

FACILE 

PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 25 MINUTI 

530 CAL/PORZIONE 


240 g di riso Carnaroli - 100 g 

di pancetta a cubetti - 2 scalogni 

- 4 tuorli - 50 g di parmigiano 
reggiano Dop grattugiato 

- 160 g di cimette di broccolo 

- bicchiere di vino bianco 

- 11 di brodo di carne - 20 g di burro 
so) IO A TU) NE EE 


dz Kog oli a{og: 
Topaia Laboratorio 
di Ceramica, 

fondo Bllomingville, 
forchetta Pinti Inox, 
tessuto C&C Milano. 
Nella pagina 
accanto: tovagliolo 
Society Limonta, 
casseruolina Lodge, 
distr. da Kunzi. 
Indirizzi a pagina 106 





1 Rosolate 1/3 della pancetta 
in una casseruola con gli scalogni 
sbucciati e tritati, il burro e 
pochissimo olio: prelevate 

il soffritto e tenetelo da parte. 
Versate il riso nella casseruola 
e tostatelo per un paio di 
minuti senza altri condimenti, 
mescolandolo con un cucchiaio 
di legno. Riprendete il soffritto, 
mescolatelo al riso e unite il 
vino; fate evaporare e portate 
a cottura (in tutto circa 18 
minuti), bagnando spesso 

con il brodo bollente e 
continuando a mescolare. 


Vi 


2 Nel frattempo rosolate il resto 
della pancetta in una padella 
antiaderente senza condimenti, 
asciugando un po’ del grasso 
con carta da cucina; unite 

le cimette di broccolo e fatele 
insaporire per qualche minuto. 
Sgusciate i tuorli in una ciotola 
e unitevi il parmigiano e una 
generosa macinata di pepe. 

3 Togliete il risotto dal fuoco 
ancora al dente e all’onda 

e lasciatelo mantecare un 

paio di minuti a recipiente 
coperto; unite il composto di 
tuorli e parmigiano; mescolate 
e completate con il mix di 
pancetta e broccoli. 
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PAS BACON & PANCETTA 














Piatto La Topaia, 

. Laboratorio è, 

#  diCeramica, ; 
tessuto C&C, 





ciotolina Arte 
gia MIE SII 
rettangolare La Topai 
Laboratorio ha 

di Ceramica. 
Indirizzi a pagina 106ì 
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PASSIONI BAC & PANCETTA 








CIAMBELLA DI 
PANCETTA CON 
POLENTA E ORTAGGI 


PER.6 PERSONE 

VISITA 

PREPARAZIONE 100 MINUTI 
COTTURA:40 MINUTI*. 

520 AOL Z ita 


250 g di.polenta taragna a TL) ITTRE) 


Rei fee EC 


pancetta coppata - 200 gdi foglie 
di cavolo nero - Pie e} di*folgie 

di radicchio - 250 g di fontina 
VAIO TO ENT 
d’oliva- sale pepe e 


I Sbucciate la cipolla e ‘è 
soffriggetela in poco olio; unite 
il cavolo eil radicchio, m sw 
e tritati. Salate e cuocete 
qualche minuto, finché... 
le verdure saranno tenere. È. 


Î 


2 Foderate uno stampo a. 


ciambella (20'cm) con carta 
da forno bagnata e strizzata, 
poi.con le fette di pancetta, 
lasciando che sbordino. 

3 Portate a ebollizione il 
latte con 600 ml di acqua e 
un pizzico di sale: abbassate 
la fiamma e versate la farina 


? . a pioggia; mescolando. 


Completate la cottura (quanto 
indicato sulla confezione), 
unitevile verdure e il formaggio 
a cubetti'e pepate; versate 
nello: stampo foderato, livellate, 
battete lo stampo in modo 

da compattare il'’contenuto e 

Tel oJl=sei= NAVA Ro) o) = oliena 


Infornate a 480° 20 minuti, 


sformate su una teglia foderata 
con carta da forno. Infornate 


180° 5 ‘minuti prima di servire. 


a: AZZ 
FONTINA E BACON 


PER 8 PERSONE 

MEDIA 

PREPARAZIONE 60 MINUTI 
COTTURA 50 MINUTI 


650 CAL/PORZIONE 


per la pasta 400 g di farina - 80.g 
di mascarpone — 160 g di burro 
-2uova--farina e burro 

per lo stampo - sale — pepe 
PIL: Teo o Re 

di rapa - 300 gdiricotta - 50 

g di parmigiano reggiano Dop 
grattugiato —- 100 g di Asiago a 
dadini - 12 fettine di bacon 
-1uovo -1spicchio d'aglio - olio 
extravergine d’oliva- sale 


1 Raccogliete nel mixer la 
farina, il burro, un pizzico 

di sale e una macinata! di 
pepe: azionate per ottenere 
briciole finissime, unite il 
mascarpone e le Uova appena 
sbattute e lavorate qualche 


‘istante. Trasferite sul piano 


[oi] 
"I 


« e modellate una palla liscia» 


appiattitela, avvolgetela in 


‘ pellicola e mettete in frigo. 


2 Lessate:ile cime in acqua 
Salate ea) 


‘poco olio e l'aglio sbucciato e 


schiacciato. Lavorate ricotta, 

Te (eRS<AU Costa KoNM otte aid teo (0) 
cime (senza aglio) e formaggio. 
3 Stendete la pasta e foderate 
uno stampo da crostata 
imburrato e infarinatoj riempite 
con il composto di ricotta poi 
terminate con. le fettine di 
bacon; intrecciate. Cuocete 
eta) ET I ROTTO eat lt af 
coprendo con alluminio se il 


bacon lia troppo colore. 


PAGNOTTÀ AL FARRO 
MA: e 


ato PERSONE 


. MEDIA e d Ty 
PREPARAZIONE.60° MINUTI 
+ LA LIEVITAZIONE 
COTTURA 30 MINUTI 

500 CAL/PORZIONE=", = 


aa 


ea, 


peril pane 300 gdi farina Manitoba 
+ quella per lalavorazione - 200 g 
di farina di farro - 1uovo +1 tuorlo 
ste le IR ETA se (et E: 100 e | TI 
zucchero - 12 g di lievito di birra 
fresco - 80 g di burro - 180 gdi 
pancetta a dadini - sale 

per la fonduta100 g di taleggio 

- 100 gdi toma - 150 ml di latte 

sui i UTO) (oi I 


1 Sbriciolate il lievito 

in una ciotola e stemperatelo 
con poco latte tiepido; unite 

il resto del latte e lo zucchero 

e fate riposare 10 minuti. 
Miscelate le farine in una 
ciotola e unitevi il mix di lievito 
e l’uovo sbattuto. Amalgamate, 
salate; incorporate il burro 
morbido a pezzetti e lavorate 
bene per ottenere una palla 
liscia. Mettetela in una ciotola 
infarinata, praticatevi un taglio 
a croce e fate lievitare finché 
raddoppia di volume (2-3 ore). 
2 Incorporate la pancetta 
all'impasto, dividetelo in 


4 porzioni e formate 4: 
salsicciotti di 3 cm di diametro. 


Sistemateli sul piano infarinato 


2 a 2, intrecciandoli al centro 
in modo da ottenere una croce 


‘ doppia. Accavallate tra loro 
Solo) BE-(elt=Xe/-jel4 Mel Mot=(Nolbiatz] 


coppia; quindi accavallate 
dinuovo i capi.a 2 a 2, 
ciascuno con quello che 

gli si trova più vicino. Infine 
nascondete le.punte sotto 

la pagnotta. Sistemate il pane 


sulla placca foderata con carta 
» da forno, infarinate 


la superficie e coprite con un 
telo. Fate lievitare 30 minuti. 
3 Spennellate la superficie con 
il tuorlo leggermente sbattuto 
con poca acqua é,un pizzico 
di sale e cuocete in forno 

FU IRR titti peo 

TRS te A EI SE RT i 

i formaggi a pezzi in una 
casseruola con il latte: 
sciogliete a fiamma dolce, 

fate intiepidire, unite il'tuorlo 
e pepate. Servite con il pane... 


ago 


UOVA CON BACON, 
BI IYXGNI: Rex Nea) 


VANI o 
Ala Sa 
PREPARAZIONE 15:MINUTI 
COTTURA 20 MINUTI 

490 CAL/PORZIONE 


12 fette di bacon-1spicchio di aglio 
4 Uova - 20 foglie di spinacini 

=“ 1trancio di focaccia - 1 spicchio 
E DENARO 

- sale - pepe 


1 Rivestite internamente 4 


anelli.di metallo (10 cm) cone 


fettine di bacon; sistemate gli 
anelli su'una placca foderata 
con un foglio di carta da forno 
È rele EU all’interno 


=di ciascuno altra carta forno. 


Passate nel forno ‘a 200° 
per 10-15 minuti, fino a che 
saranno dorate e croccanti. 
2 Strofinate con l'aglio 


‘una padella antiaderente, 


scaldatevi un filo d'olio 
e trasferitevi gli anelli di 


‘ pancetta (senza carta): 


sgusciatevi le uova e 
distribuitevi gli spinaci. 

3 Cuocete un paio di minuti, 
finché l’albume è cotto, salate 
e pepate. Trasferite nei piatti, 
con una paletta, sfilate gli anelli 
e servite con la focaccia tostata. 








In tutto il servizio: 
piano in gres Great 
Black Diamond, 
Porcellanaingres. 
In apertura: piatto 
Bloomingville, 
tovagliolo Society 
Limonta, piattino 
Arte nel Pozzo, 
ciotolina Fiorirà 
un giardino, piatto 
Sonia Girotto, 

IM) gilettet: Rei] 
Ceramica. Nella 
pagina accanto: 
Piatto Arte nel 
Pozzo, coltello 
Mepra, tovaglioli 
Society Limonta, 
Indirizzi 

a pagina 106. 
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SCELTI DA SALE&PEPE WALTER BOLZONELLA 


barman in Venice 


WALTER BOLZONELLA GUIDA DA OLTRE 40 ANNI IL BAR DELL'ESCLUSIVO 
BELMOND HOTEL CIPRIANI DI VENEZIA. COCCOLANDO CON T SUOI DRINK 
RAFFINATI E LE SUE ATTENZIONI DISCRETE | TANTI OSPITI CELEBRI 


di Marina Cella, foto di Michele Tabozzi 


Ronald Reagan, Lady Diana, George Clooney, Charlize 
Theron... In quarant'anni di carriera al Bar Gabbiano del 
lussuoso Belmond Hotel Cipriani, Walter Bolzonella ne ha 
incontrate di celebrità. Eppure non ha perso l'entusiasmo 
(basta guardare il suo sorriso) e la passione per l'ospitalità, 
che è la vera essenza del suo lavoro. «La cosa più bella è il 
rapporto con la gente, l'amicizia con gli ospiti, che tornano 
negli anni e che cerco di far sentire a casa. Dietro ogni coc- 
ktail ci devessere un'emozione, che cambia con il momento 
e la persona che si ha davanti, altrimenti sarebbero tutti 
uguali e vuoti» spiega Walter. 

Così sono nati i suoi drink più celebri, legati all'amore, 
all'amicizia, a matrimoni e anniversari ma anche a pre- 
miazioni di film e summit politici. Per esempio il Lucky 


CIPRI-AMI 
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(fortunato) Spritz, “scintilla” dell'amore fra due giovani che 
poi convolarono a nozze. O il Frozen Shelley Mojto, una 
rivisitazione ghiacciata creata per il fidanzamento di un 
ospite che frequentava l'hotel Cipriani fin da bambino. O 
ancora i due cocktail dedicati a George Clooney, legato al 
barman da un’amicizia ventennale, e battezzati dall’attore 
stesso: La Nina‘ Passion, in onore della madre della star, 
servito al suo matrimonio a Venezia; e Buonanotte, che 
Walter ideò con i pochi ingredienti a sua disposizione la sera 
della presentazione del film Good Luck, and Good Night 
di Clooney alla Mostra del Cinema di Venezia. 

Drink speciali creati per ospiti esigenti, che Walter ama 
impreziosire con erbe aromatiche e spezie, raccolte personal- 
mente nell'orto biodinamico del Belmond Hotel Cipriani. 


BUONANOTTE 





Piet ata 


A e dr4 








THE JOKER 
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QUALITÀ E NATURA OGNI GIORNO 


Realizzati con ingredienti selezionati e farine di grani italiani 
i Cappelletti Fumaiolo sono conservati solo grazie al freddo, 
mantenendo la genuinità e la freschezza delle montagne 

in cui nascono. Il nostro segreto lo svela la confezione: 
semplicità e trasparenza, così sai cosa porti in tavola. 


WALTER BOLZONELLA SCELTI DA SALE&PEPE 


PER 1 PERSONA 


LOVE MORE bi N 


ax 


4 cl di Gin - 2 cl di purea di more - 1 cl di succo fresco 
di arancia - 1 cl di Chambord (liquore di lamponi) 

— 2 gocce di liquore al Pino Mugo - 1 cl di sciroppo 

di zucchero di canna pronto - 1/4 lime + una scorza 
per decorare - maggiorana - 1 fiore edule per decorare 
per la purea di more 250 g di more mature - 1 cucchiaio 
di zucchero - 2 cl di acqua 


Per la purea di more: frullate gli ingredienti 

e filtrate la purea attraverso un colino. 
All’interno di un Boston shaker (detto anche 
americano, composto di 2 parti) pestate 
gentilmente il lime e 5 foglioline di maggiorana. 
Con l'aiuto di un dosatore versate il Gin, la purea 
di more, il succo d'arancia, lo Chambord, il Pino 
Musgo e lo sciroppo di zucchero. Unite qualche 
cubetto di ghiaccio e shakerate energicamente. 
Aiutandovi con lo strainer (accessorio usato per 
trattenere il ghiaccio), filtrate il tutto attraverso 
un colino all’interno di una coppetta da cocktail 
precedentemente raffreddata. 

Decorate il cocktail con la scorza di lime, foglioline 
di maggiorana e un fiore edule a piacere. 





Creato per celebrare un 
anniversario, è un cocktail 
"ruffiano” e delicato che 
cattura al primo sorso. 
Si consiglia un Gin molto 
profumato. Il Pino Mugo 
dona quel sentore di 
sottobosco ammorbidito 
dalla presenza delle more. 





CIPRI-AMI 


PER1PERSONA 


5 cl di Gin - 3 cl di succo fresco di pera bio - 3 gocce 
(dashes) di Peychaud's Bitters - 1/2 cucchiaio 

di sciroppo di zucchero di canna - 1/4 di lime - 1bacca 
di anice stellato - essenza di anice stellato spray - 

un rametto di finocchietto selvatico — 1/4 di pera e fiori 
eduli per decorare 


Ricavate 2 semi dalla bacca di anice stellato. 
Mettete il lime, il finocchietto (eccetto un pezzetto 
per decorare) e i semi di anice stellato all'interno 

di un Boston shaker e pestate con un pestello. 

Con l'aiuto di un dosatore, unite il Gin, lo sciroppo 
di zucchero, il succo di pera e il Peychaud's Bitters. 
Unite qualche cubetto di ghiaccio e shakerate 
energicamente il tutto. 

Filtrate il cocktail attraverso lo strainer e un colino 
in una doppia coppetta da cocktail (coppetta più 
grande) precedentemente raffreddata con ghiaccio. 
Tagliate un pezzetto di pera a ventaglio, infilzatela 
su uno stecchino, unite un rametto di finocchietto 
e un fiore edule a piacere e decorate il cocktail. 
Completate con una spruzzata di essenza di anice 
stellato on the top. 





Il Cipri-Ami è un drink 
morbido, dolce ma 
deciso. La complessità 
ba aromatica del Gin ben 
le; e 4 si sposa con i sapori 
de | semplici degli ingredienti 
che lo accompagnano. 
E consigliato a tutte 
le ore della giornata. 


® 4 
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SCELTI DA SALE&PEPE WALTER BOLZONELLA 


THE JOKER 
PER 1 PERSONA 


5 cl di Tequila - 1 cl di Mezcal - 3 cl di succo di limone 
fresco - 2 cl di succo di mela verde - 1,5 cl di sciroppo al 
peperoncino (vedi sotto) - una puntina di zafferano - 
purea di lamponi (vedi sotto) 

per lo sciroppo al peperoncino 3 peperoncini secchi 
schiacciati - 250 g di zucchero - 125 ml di acqua 


per la purea di lamponi 125 g di lamponi - 3 cl di nettare 
di agave - un pizzico di sale - 1 cl di acqua 





Per lo sciroppo al peperoncino: portate a ebollizione 
l'acqua in un pentolino, unite zucchero e peperoncini 
e lasciate in infusione per 10 minuti; mescolate, 
filtrate e fate raffreddare. 

Per la purea di lamponi: frullate gli ingredienti con 
l'acqua; filtrate attraverso un colino. 

Raffreddate uno Boston shaker con ghiaccio, scolate 
e versate con un dosatore la Tequila, il Mezcal, lo 
sciroppo di peperoncino, il succo di limone e quello 

di mela; unite lo zafferano e shakerate. Versate 

con uno strainer in una doppia coppetta da cocktail 
raffreddata e bordata con la purea di lamponi. Servite 
con la purea di lamponi rimasta in piccolo bicchiere 
con un pennellino. 






Cocktail deciso ispirato 
al film The Joker. La sua 
particolarità è di essere 
interattivo: il bicchiere 
bordato di purea rossa 
lascia sulle labbra 
di chi beve un sorriso, 
che ricorda quello 
del folle protagonista 
del film. 








BUONANOTTE 


PER1PERSONA 


5 cl di Vodka - 3 cl di succo di mirtillo rosso americano 
(cranberry) - 4 gocce di Angostura Bitters - 1/2 lime - 
1 cucchiaino di zucchero bianco di canna - un pezzetto 
di radice di zenzero fresco - 1 cetriolo - 1grappolino 
di ribes rosso per decorare 


Tagliate il lime in 4 parti. Sbucciate la radice 

di zenzero e ricavate 2 rondelle. Private il cetriolo 
della buccia e tenetene da parte 2 striscioline. 

In un bicchiere Old Fashioned pestate il lime 

con lo zucchero, lo zenzero e | delle 2 striscioline 
di buccia di cetriolo. 

Con l'aiuto di un dosatore, aggiungete la Vodka, 
il succo di mirtillo rosso e l'Angostura Bitters. 
Colmate il bicchiere con ghiaccio a scaglie e 
mescolate accuratamente con un cucchiaino. 
Decorate con il grappolino di ribes e la strisciolina 
di cetriolo rimasta arrotolata su se stessa. 





Dedicato a George Clooney, 
è un drink molto semplice e 
intuitivo, adatto a tutti i palati, 
ben bilanciato. Vodka come 
spirito base, cranberry a donare 
dolcezza e lime a bilanciare con 
un tocco di acidità. Lo zenzero 
regala complessità aromatica. 
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RUFFINO 


DAL 1877 


La storia di Ruffino inizia nel 
1877 quando i due cugini Ilario 
e Leopoldo cominciarono 
a produrre vini toscani di 
ualità capaci di raccontare 
l’Italia nel mondo avvicinando 
enoappassionati di ogni 
nazionalità alle sue tradizioni 
enogastronomiche e alsuo stile 
di vita. Grandi classici toscani 
come Chianti Classico Riserva 
Ducale Oro, recentemente 
insignito dei “3 bicchieri” dal 
Gambero Rosso e Brunello di 
Montalcino Greppone Mazzi, 
sono da sempre il cuore identitario della produzione 
Ruffino. In parallelo, la voglia di confrontarsi sempre 
con nuove sfide ha portato Ruffino alla creazione 
di imponenti Supertuscan, fra cui il pluripremiato 
Modus, e all’acquisizione di due tenute integralmente 
a gestione biologica in Veneto, dove Ruffino conduce 
la sua produzione di Prosecco. 
La tutela dell’ambiente e della sua biodiversità 


attraverso l’uso di pratiche sostenibili in vigneto e 
nella gestione della cantina sono ormai elementi 





R 


T E N U T E 


RUFFINO 


INFORMAZIONE PUBBLICITARIA 


IL BELLO E IL BUONO 
DEL VINO TOSCANO 


imprescindibili per Ruffino: nel 2021 il 40,7% dei vigneti 
di proprietà di Ruffino sarà a conduzione biologica 
e numerose sono le pratiche ormai consolidate volte 
a ridurre l’impatto ambientale dell’azienda come il 
controllo dell’emissione di gas effetto serra, la gestione 
dei rifiuti volta al riciclo di oltre 185% dei materiali di 
scarto e l’utilizzo sempre maggiore di energia da fonti 
rinnovabili. 


Il marchio-contenitore Ruffino Cares inquadra e 
racconta tutti questi progetti di sostenibilità ambientale, 
insieme alla promozione del “bere responsabile”, 


concetto ancorato, attraverso iniziative specifiche e di 
cu impatto, alla civiltà mediterranea e alla sua arte 
el vivere, naturalmente responsabile. 





Poggio Casciano: vieni a vivere Ruffino 


Poggio Cascrano, storica tenuta rinascimentale di Ruffino, è una realtà profondamente ancorata al territorio capace 
di far vivere un'esperienza immersiva nella cultura e nel gusto toscano. Siamo alle porte di Firenze nelle splendide colline del 
Chianti: qui storicamente si producono è vini Supertuscan di Ruffino quali Modus e Alauda 


Le Tre Rane 


LOCANDA 








RUFFINO 





Appena inaugurata la locanda Le Tre 
Rane-Ruffino: una cucina toscana dove 
vivere un autentico viaggio nel sensi, 
nel profumi e nel sapori. Una cucina 
di identità, costituita da persone, 
attimi e bellezza. La carta del vini 
firmata interamente Ruffino prevede la 
possibilità di scendere direttamente nella 
cantina storica per scegliere le vecchie 
annate o dei formati speciali. 


Info e prenotazioni: 
tel+39378305 0220 
letrerane@ruffino.it 

www.letreraneruffino.it 


E} O @lketreraneruffino 


AGRIZESORT 
TE N U TE 


RUFFINO 


La tenuta-agriturismo è stata 
recentemente ampliata con l'apertura 
di un Agriresort nella storica villa 
rinascimentale: 7 ampie camere 
affacciate sul vigneti, una piscina 
a sfioro ad uso esclusivo degli ospiti e 
la possibilità di visitare le cantine con 
percorsi di degustazione guidati dagli 
esperti sommelier di casa Ruffino. 





Info e prenotazioni: 

tel. +39055 0981 910 

agriresort@ruffino.it 
www.agriresorttenuteruffino.it 


€} @ruffinowines O) @latoscanadiruffino 


VISITE IN CANTINA 
E DEGUSTAZIONE 





Un team di persone appassionate vi 
accoglierà e vi guiderà alla scoperta della 
Tenuta di Poggio Casciano e del grande 
mondo del vino. Durante la visita al 
vigneti e alla cantina di invecchiamento 
ell ospiti verranno accompagnati In 
uno speciale percorso conoscitivo ed 
emozionale che si concluderà con la 
degustazione del vini Ruffino abbinati 
alle eccellenze del territorio. 


Info e prenotazioni: 
tel. +39 055 6499 712 
mob. +39378 3050219 
hospitality@ruffino.it 
E] @ruffinowines O) @latoscanadiruffino 
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I semi del cacao sono racchiusi nella cabossa, 
involucro allungato e di colore dal rosso bordeaux al 
giallo ocra. Le principali varietà il Criollo, messicano, 

aromatico, dolce e pregiato, il Forestiero dell'America 
del Sud, più acidulo e il Trinitario, un ibrido. In queste 
pagine immagini della lavorazione nel laboratorio 
di Roberto Catinari ad Agliana (Pistoia). 


FONDUTA CON FRUTTA 
E BISCOTTI DI PRATO 


STEFANO SCATÀ 


Meticoloso, creativo e goloso, Roberto 
Catinari esordisce come ragazzo 
di bottega in Svizzera a 17 anni, oggi è tra 
i maître chocolatier più autorevoli. 
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Qui sotto, la storica fabbrica di Amedei. 
Il pprimo laboratorio è stato fondato 
nel 1990 da Cecilia Tessieri, che ha 
FILETTO DI MAIALE riscoperto antichi metodi di lavorazione 
IN'CROSTA AL CACAO e si è spinta alla ricerca di cacao pregiati. 


À 72 Oggi Amedei è di proprietà di Ferrarelle 
PG e Cecilia vi svolge attività di consulenza. 






TORTA DI PERE-CON FARCIA 
AL CIOCCOLATO; È 


Il piacere inizia con la vista: le praline 
La Molina sono prodotte con ingredienti 
eccellenti e le eleganti confezioni sono 
disegnate dall'artista toscano Riccardo Fattori. 
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barca in Europa nel 1528 al se- 
guito dei conquistatori spagnoli 
il primo carico di cacao e in meno 
di un secolo invade il palato delle 
corti. Simbolo di un'Europa che 
si apre al fascino dell’esotico, all'ombra di Palazzo 
Vecchio a Firenze il cioccolato sarebbe diventato 
celebre tra le élite granducali grazie al diario di 
viaggio nelle Americhe di Francesco Carletti, mer- 
cante che diede alle stampe nel 1606 Ragionamenti 





di Francesco Carletti sopra le cose da lui vedute ne’ 


suoi viaggi. Il cacao guadagna crescenti favori tra 
la nobiltà e in breve gli artigiani del cioccolato si in- 
tegrano alla classe benestante, benché inizialmente 
tollerati a fatica dall’aristocrazia che li giudicava 
non adeguati culturalmente. Di quell’acredine ri- 
mane ancora oggi nella lingua parlata l’espressione 
"fare la figura del cioccolataio". 

Nella seconda metà del secolo scorso, nel più 
ampio scenario della valorizzazione dei prodot- 
ti agroalimentari, il cioccolataio si è trasformato 
in... cioccolatiere, ein Toscana l'arte del cioccolato 
d'autore è diventata parte del territorio, che oggi 
più che mai è regione di grandi maestri. Con Pra- 
to, Pistoia e Pisa apici di un triangolo che è stato 
definito Chocolate Valley, Valle del Cioccolato. 
Ma non tutto il cacao è uguale. Nella sua origine 
si cela il segreto per ottenere un pregiato prodotto 
finale. “Quello migliore viene allevato dalla famiglia 
Corallo a Sao Tomé e Principe”, afferma Roberto 
Catinari, personaggio dal viso incorniciato da una 
folta barba bianca e che per vent'anni ha affinato 
in Svizzera l’arte di lavorazione del cioccolato. Ri- 
entrato in Italia nel 1974, è stato tra i primi a fare 
sperimentazioni con il cioccolato artigianale nel 
nostro Paese. La sua bottega di Agliana ha molto di 
una gioielleria. “Lavorando il cioccolato ho deciso 
di appagare i cinque sensi: con pignoleria, dai semi 
di cacao alle vetrine della bottega otteniamo oltre 
130 tipi di cioccolatini, in vendita tutto l’anno”, 
dichiara. Forme e farciture esclusive si possono tro- 
vare per il giorno di San Valentino: del resto come 
dice la sessuologa Roberta Giommi “il cioccolato 
è trasgressione, puro piacere in un mondo di diete 
e rigori. Non si tratta di un cibo afrodisiaco, ma 
nell'immaginario erotico è sempre presente, prima 
e dopo l’amore, a completare l’appagamento”. 

A Cecilia Tessieri va il merito di essere stata la pri- 
ma donna in Italia a distinguersi in questo mondo 


CHOCOLATE VALLEY TAPPE DEL GUSTO 


che solitamente parla al maschile. Fondatrice della 
società Amedei, oggi vi collabora come responsabile 
Ricerca & Sviluppo. “Negli anni Novanta tutto è 
iniziato da un viaggio in Svizzera. Lì mi resi conto 
che sul mercato italiano si trovava solo cioccolato 
indistinto, di produzione industriale. Così iniziai 
un percorso, come si era fatto qualche anno prima 
con il vino: nel nostro caso, dal seme alla tavoletta”. 
I tempi erano maturi: un po ovunque in Europa si 
stava riconsiderando il cioccolato sotto il profilo 
artigianale. E continua “Di strada ne abbiamo 
fatta parecchia, tanto che solo oggi, dopo anni, 
possiamo parlare di cioccolato che viene prodotto 
avendo nozione della filiera in ogni sua fase. I semi 
devono essere scelti, fermentati ed essiccati secondo 
tecniche e tempi che evitino la creazione di muffe e 
caratteristiche organolettiche indesiderate”. 

Lo sa bene Elisabetta Cafissi che dirige La Mo- 
lina, un marchio storico nel mondo del cioccolato 
artigianale a Quarrata, nel Pistoiese: “Il mondo del 
cioccolato mi ha stregato. Avevo un’avviata attività 
nel settore della moda, ma sono state l’attrazione 
dell’alchimia nella lavorazione del cacao e l’emo- 
zione dell’assaggio a conquistarmi davvero”. Oggi 
a La Molina, che esporta il 90% della produzione, 
c'è anche la figlia Caterina Locoli, contagiata dalla 
stessa passione che colpì la madre. “Gran parte della 
nostra produzione nasce da cacao selezionato che 
uniamo a pasta di nocciola Piemonte IGP e flor 
de sal dell’Algarve. Ne ricaviamo un gianduia di 
lusso. In verità siamo più golosi che puristi, ma 
il cioccolato, specie se abbinato a materie prime 
pregiate, si presta bene ai peccati di gola”, confida. 

E anche grazie a queste esperienze si fa strada nel 
mondo del cacao e del cioccolato un’aristocrazia 
del gusto, che respinge quegli impasti di noccioli- 
ne, caramello o granelle di vari sapori che invece 
molti trovano invitanti. Il cibo, come sempre, è un 
fatto di cultura. 





Via Provinciale, 378 Via Bologna, 21 


Agliana (PT) Quarrata (PT) 
tel. 0574718506 tel. 0573774379 
robertocatinari.it lamolina.it 


Via San Gervasio, 29 


Pontedera (PI) Via Bruceto, 4 
tel. 0587346563 Massa e Cozzile (PT) 
amedei.it tel. 0572911120 


cioccolatoecompany.it 


Via del Ponte di Mezzo, 30 
Firenze - tel. 055364034 
tortapistocchi.it 


Via Vergine dei Pini, 1268 
Monsummano Terme (PT) 
tel. 0572640142 - slitti.it 
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FONDUTA CON FRUTTA 
E BISCOTTI DI PRATO 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 55 MINUTI 

850 CAL/PORZIONE 


per i biscotti di Prato 250 g 
di farina o - 150 g di zucchero 


- 150 g di mandorle tostate - 2 uova 
piccole - 2 cucchiai di strutto (o olio 
extravergine d'oliva) - 1/2 bustina 
di lievito vanigliato - 1/2 arancia 
non trattata - sale 

per la fonduta al cioccolato 200 g 

di fragole - 1banana - 4 fette 

di ananas - 2 pere - 2 arance 

- 1limone - 500 g di cioccolato 
fondente 75% - 250 g di panna 


1 Per i biscotti: mescolate 
farina e lievito setacciati con 

lo zucchero, il sale e la scorza 
grattugiata dell’arancia, formate 
un incavo, sgusciatevi le uova 

e unite lo strutto (oppure 

la stessa quantità di olio). 
Impastate e unite le mandorle 
spezzettate, distribuendole 
uniformemente nell'impasto 

(se risulta asciutto, aggiungete 
poco latte). 

2 Formate tanti salsicciotti 

di circa 3 cm di diametro, 
disponeteli ben distanziati su 
una placca rivestita con carta 
da forno e infornateli a 220° per 
2 minuti, poi abbassate a 200° 
e proseguite per 20-25 minuti. 
Fate intiepidire e affettate il 
preparato di sbieco, in modo 

da ottenere tanti biscotti spessi 
I cm. Disponeteli sulla placca 

in un unico strato e fateli seccare 
in forno a 160° per 20 minuti. 

3 Lavate le fragole, tagliate la 
banana a rondelle e l'ananas 

e le pere sbucciate a pezzetti. 
Sbucciate le arance, tagliatele a 
rondelle spesse 1 cm e dividetele 
in quarti. Disponete la frutta 

su piattini da portata e irroratela 
con il succo del limone. 

4 Scaldate la panna, unite il 
cioccolato tritato e scioglietelo 
mescolando. Togliete la pentola 
dal fuoco e mescolate, fino 

a ottenere un composto liscio 

e lucido. Versate il cioccolato 
nel pentolino per fondue con 

il fornelletto al minimo, in modo 
che resti fluido senza bollire. 
Intingetevi man mano 1 vari tipi 
di frutta e i biscotti di Prato. 


FILETTO DI MAIALE 
IN CROSTA AL CACAO 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 60 MINUTI 

1020 CAL/PORZIONE 


per la crosta al cacao 220 g 
di farina 00 - 110 g di burro 


— 1cucchiaio di cacao amaro 

in polvere - 5-6 cucchiai di latte 

-— 1uovo piccolo - sale 

per il filetto 600 g di lonza di maiale 
- 5 fette di prosciutto crudo 
toscano affettato sottile - 150 g di 
castagne secche - 1 cucchiaino di 
semi di finocchio - 1 spicchio d’aglio 
— 1dl di vino bianco secco - 
1mazzetto aromatico (timo, salvia, 
rosmarino e maggiorana) - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Fate ammorbidire le castagne 
in acqua fredda per una notte, 
lessatele per 30 minuti, passatele 
al passaverdura, unendo 3-4 
cucchiai dell'acqua di cottura, 

i semi di finocchio pestati e 4-5 
cucchiai di olio. 

2 Fate rosolare la carne su 

tutti i lati con un filo di olio, 
l'aglio sbucciato e il mazzetto 
aromatico. Sfumatelo con il 
vino, girandolo su tutti i lati. 
Salate, pepate e cuocete con il 
coperchio ancora 3-4 minuti, poi 
lasciate intiepidire. 

3 Setacciate la farina con 

Il cacao sulla spianatoia, 
aggiungete il burro morbido 

a pezzetti e un pizzico di sale 

e lavorate fino a ottenere un 
composto a briciole. Unite il 
latte, impastate, formate un 
panetto, avvolgetelo in pellicola 
e mettetelo in frigo 30 minuti. 
Stendete la pasta allo spessore di 
1/2 em formando un rettangolo. 
4 Spalmate il filetto con il puré di 
castagne, avvolgetelo nelle fette 
di prosciutto crudo, appoggiatelo 
al centro della pasta e chiudete 

il rotolo, sigillando bene i 

bordi. Utilizzate l'eccesso di 
pasta per realizzare strisce 
decorative con una rotella 
dentata: spennellatele di uovo 
sbattuto, fatele aderire al rotolo 
e praticate alcuni fori nella pasta 
con uno stecchino. Cuocete in 
forno già caldo a 180° per 20 
minuti. Lasciate riposare 5-10 
minuti e servite. 


TORTA DI PERE CON 
FARCIA AL CIOCCOLATO 


FACILE 

PER 10 PERSONE 
PREPARAZIONE 35 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 60 MINUTI 

550 CAL/PORZIONE 


per la brisée alle fave di cacao 
250 g di farina o - 30 g di fave 

di cacao torrefatte - 15 g di cacao 
amaro in polvere - 140 g di burro 
— 1 UOVO - 4-5 cucchiai di latte 

- 2 cucchiai di zucchero 

per la farcia soffice 130 g di 
cioccolato fondente - 130 g di farina 
di mandorle - 130 g di burro 

- 130 g di zucchero a velo - 3 uova 
medie - 30 g di amido di mais - 

12 g di cacao amaro in polvere - 

1 cucchiaino di lievito istantaneo 
per dolci - la scorza grattugiata 
di 1 arancia — 4 pere Kaiser - sale 


1 Per la brisée: frullate le fave 

di cacao con lo zucchero, poi 
lavoratele in una ciotola con la 
farina e il cacao setacciati e il 
burro morbido a pezzetti, fino a 
ottenere un impasto sbriciolato. 
Incorporate l'uovo e il latte, 
formate un panetto, avvolgetelo 
nella pellicola e mettetelo in 
frigorifero per mezz'ora. 

2 Per la farcia: sgusciate le 

uova e dividete i tuorli dagli 
albumi. Montate il burro 

molto morbido con 90 g di 
zucchero, incorporate i tuorli, 
uno alla volta, un pizzico di 

sale e la scorza dell’arancia. A 
parte, mescolate il cioccolato 
grattugiato, il cacao, la farina di 
mandorle e il lievito setacciato 
con l'amido di mais. Montate 

gli albumi a neve con lo zucchero 
rimasto, incorporatene una parte 
al composto di burro e tuorli, 
unite quindi una parte degli 
ingredienti in polvere miscelati 
insieme e procedete così, fino a 
esaurire tutti gli ingredienti. 

3 Stendete la brisée e trasferitela 
in una teglia di 28 cm di 
diametro imburrata e infarinata; 
ritagliate il bordo con una rotella 
dentellata, punzecchiate il fondo 
con una forchetta e trasferitevi 
la farcia. Disponete a raggiera 
nell'impasto le pere sbucciate e 
a spicchi, facendole sprofondare 
leggermente nella torta. 


Cuocete in forno ventilato, già 
caldo a 180° per 50-60 minuti. 


tood style lovers 


NOVITÀ E TENDENZE- DA SEGUIRE SU INSTAGRAM 


di Barbara Roncarolo 


LA CUCINA È CREATIVITÀ E SCAMBIO DI IDEE. 
ECCO PERCHE AMIAMO CURIOSARE 
TRA LE VOSTRE FOTO E DARVI SPAZIO 


SCELTA DAI LETTORI 
Fiore 
d'inverno 
Foglie affusolate, Morbido, 
croccante e leggermente 
amarognolo: è il radicchio 
di Treviso tardivo Igp. La 
nostra ricetta del radicchio 
in saor con tartare di 
gamberi: su IG ha suscitato 
like, elogi e applausi. 





'REPOST 
DI SALE&PEPE 
È BELLO PERDERSI NELLE TRE © 
VOSTRE BACHECHE. TRA BEGAESA 
NOSTRI REPOST PREFERITI ORA sg gn do 
CI SONO QUELLI CON GLI te 





AGRUMI. NELLA FOTO IL PLUM 
CAKE Al MANDARINI DI @_ 
KRISTALLIK_ 


Profumo di chiodi di garofano, cannella, 
anice stellato e poi, come nel caso della 
bevanda di Natalia (@ catnat_nn), all'aroma 
del vino caldo si possono aggiungiungere le 
note fresche degli agrumi. Quando fuori la 
temperatura è invernale, scaldarsi con una 
tazza di vin brùlé è un piacere d'altri tempi. 
Una preparazione semplicissima diffusa 














QUASI 1000 LIKE 





MINI BRIOCHE 


Ecco dove trovarsi all'ora 
del tè: da @gulia_food 


stories, imperdibile per gli 


appassionati di colazioni 
merende. Questi 
croissant sono Suoi. 


2 e 
gOmila 


#FoodStyleLovers 


IN EVIDENZA 


100 mila 
GRAZIE 


Ovvero la gioia di essere 
in ottima compagnia. 





Ad accomunare chi ci segue 


su Instagram sono il buon 

cibo, il piacere di gustarlo, 
di cucinarlo e di fare 
appetitose scoperte. 


SFOGLIA 
fotografa 


condividi 


QUANDO CUCINATE 
O TROVATE INGREDIENTI 
E DETTAGLI IN STILE SALE&PEPE, 


nell'Europa Centrale e nel Nord Italia. 








CUCINATO DA VOI 
î Che soddisfazione vedere 


le nostre ricette cucinate POSTATE LE VOSTRE FOTO 
da voi! Ci interpretate SU INSTAGRAM CON 
, #FOODSTYLELOVERS 


in modo magnifico! Qui 
@mtvpgn, @laura_borin, 
@le torte di giulietta e 
@foodosophy.t 


E @SALEPEPE_IT 
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utile e dilettevole 


STORIE DI OGGETTI IN CUCINA 
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ccasione: grande 
>» e piccolissima 

| Vetro per l'estate 
er l'inverno 








Teiera in ghisa Tetsubin (€ 120) usata 
per la cerimonia del tè in Giappone, 
con filtro in acciaio inox e, nella pagina 
accanto, teiera Kyusu (€ 115) con 
manico laterale e filtro integrato nel 
beccuccio di Chà Tea Atelier. Plaid di 
Society e tazzine in vetro soffiato di 
Paola C. Indirizzi a pagina 106 





OGGETTO DI DESIGN, 






E PROTAGONISTA DI 
UN RITO DA SEGUIRE IN 


b” i 


COMPAGNIA O IN 


Un antico proverbio giappo- 
nese recita “un bagno rinfresca il 
corpo, una tazza di tè lo spirito”. 

In effetti l’idea del tè rimanda 
a momenti di relax, contempla- 
zione e tranquillità. Così come 
la teiera, che allo stesso tempo rappresenta la pace 
della solitudine e il piacere della compagnia. Il tè 
arriva in Europa importato dall'Oriente all'inizio del 
‘600, prima dai portoghesi e poi dalla Compagnia 
delle Indie. C’è da attendere però la seconda metà 
del XVIII secolo perché la moda del tè furoreggi 
in tutta Europa. Così anche in Occidente prende 
corpo un cerimoniale totalmente diverso da quello 
orientale, ma che acquisisce un preciso valore sociale 
a partire dai salotti aristocratici del Settecento (ne 
scrisse George Orwell sull’Evening Standard il 12 
gennaio 1946, con un pezzo intitolato “A nice cup 
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SOLITUDINE, MA SEMPRE 
IN COMPLETO RELAX 


a cura di Monica Pilotto, testo di Martina 
Liverani, ricetta di Claudia Compagni, 
foto di Felice Scoccimarro 


of Tea”), fino ai giorni nostri, 
dove spesso gli oggetti più 
pregiati del vasellame sono 
proprio le teiere. Anch’esse 
arrivate insieme al tè nelle 
stive delle navi della Compa- 
gnia delle Indie. A Meissen, in Sassonia (la prima 
manifattura di porcellana europea), furono prodotti 
i primi servizi da tè, prendendo spunto proprio dalle 
ceramiche cinesi che divennero poi il modello per 
tutte le manifatture, di cui una delle più raffinate 
fu quella di Capodimonte. Negli anni Venti del No- 
vecento le teiere diventano oggetti di sperimenta- 
zione nei laboratori del Bauhaus, a Weimar. Mentre. 
in Italia la rivoluzione porta la firma di Gio Ponti, 
direttore artistico dal 1923 di Richard Ginori. I suoi 
tratti inconfondibili, i disegni, le forme e i colori 
rendono le teiere ancora oggi oggetti di culto. 


CAKE CON 
CUORE DI 
BARBABIETOLA 


MEDIA 

PER 6-8 PERSONE 
PREPARAZIONE 

20 MINUTI 
COTTURA 70 MINUTI 
540 CAL/PORZIONE 


280 g di farina 00 - 
100 g di barbabietole 
cotte al forno - 1,2 dl 
di latte - 1 limone non 
trattato - 3 uova —- 120 
g di zucchero - 7 g di 
lievito per dolci — 1 g di 
bicarbonato - 120 g di 
burro - sale 

per le barbabietole 
candite 150 g di 
barbabietole piccole - 
150 g di zucchero 


1 Sbucciate le 
barbabietole, 
tagliatele a tocchetti 
e frullatele con un 
mixer a immersione 
fino a ottenere una 
crema finissima. 
Grattugiate la scorza 
di limone e tenetela 
da parte, spremete 

il limone fino a 
ottenere 50 ml di 
SUCCO e filtratelo. 
Mescolatelo al latte 
e lasciatelo riposare 
per 2 minuti, finché il 
latte sarà cagliato. 
Unite il burro sciolto 
a bagnomaria 

e riportato a 
temperatura 
ambiente e 
amalgamate le uova 
con una frusta. 
Aggiungete la 

farina setacciata 

con il lievito e il 
bicarbonato, la scorza 
di limone, un pizzico 
di sale e amalgamate 
l’impasto. 

2 Prelevate 1/3 
dell'impasto 

e mescolatelo 

con la purea 

di barbabietole. 
Rivestite con carta 


da forno uno stampo 
da plumcake di cm 
8x22, versate la 
metà dell’impasto 
bianco, aggiungete 

al centro quello 

alla barbabietola 

e copritelo con 
l’impasto bianco 
rimasto. Cuocete 

il dolce in forno già 
caldo per 45 minuti. 
Lasciatelo riposare 

5 minuti, levatelo 
dallo stampo e fatelo 
raffreddare su 

una gratella. 

3 Intanto preparate 
le barbabietole 
candite: sbucciatele 
e tagliatele a fettine 
di 2 mm di spessore. 
Versate lo zucchero 
in una casseruola, 
unite | dl di acqua, 
portate a ebollizione, 
aggiungete le fettine 
di barbabietole e 
cuocetele su fiamma 
bassa per 10 minuti. 
Scolatele con una 
forchetta, trasferitele 
su una teglia rivestita 
con carta da forno e 
caramellatele in forno 
a 170° per 10 minuti. 
Fatele raffreddare e 
disponetele sul dolce. 


La teiera, oltre a essere un oggetto di design e 
artigianato, rappresenta un rito, quello del servizio 
del tè che possiamo suddividere in due grandi filoni: 
all’orientale e all’occidentale. Nel primo caso si ha 
un’infusione ripetuta, nel senso che le foglie vengono 
infuse più volte. Occorre una teiera piccola, ma una 
dose maggiore di foglie, e un tempo di infusione che 
può durare dai 20 ai 60 secondi da ripetere a ogni 
versamento dell’acqua. Per l’infusione all’occiden- 
tale serve una teiera più grande, meno foglie e un 
tempo di infusione che varia a seconda del tipo di tè. 
A prescindere dal metodo usato, la teiera oggi è un 
oggetto disponibile in una miriade di forme, colori 
e materiali. Per orientarsi nella scelta basta seguire 
poche e semplici regole: per chi ama l'estetica orien- 
tale ecco la teiera in ghisa, usata tradizionalmente 
per la cerimonia del tè giapponese, che mantiene 
a lungo la temperatura dell'infuso. A chi predilige 
la praticità piaceranno le teiere giapponesi Kyusu: 
grazie all'impugnatura ergonomica e al filtro inte- 
grato nel beccuccio in ceramica è possibile versare 
il tè con una sola mano, tenendo fermo il coperchio. 

Per il servizio da tè all’occidentale le teiere più usate 
sono in ceramica e porcellana, entrambi materiali 
capaci di mantenere bene il calore. Più scenografico 
è il vetro, specialmente se si scelgono tè bianchi o 
il fiore di tè verde che si apre durante l’infusione, 
spettacolo appagante anche per gli occhi. 

Il modo migliore per portare un po’ di felicità in 
ogni giorno è proprio a portata di mano, anzi di teiera. 





utile e dilettevole 


STORIE DI OGGETTI IN CUCINA 









Replica le teiere dei primi anni del periodo 
Showa, nel secolo scorso, diffuse in tutto 
il Giappone; in alluminio martellato, ha 
filtro in acciaio inox e si può usare anche 


Passa dai fuochi alla tavola il bollitore/ 
teiera in acciaio inox firmato dal designer 


Naoto Fukasawa; è completo di filtro 
removibile (cl 90, € 129). Alessi 






Linee essenziali per la teiera Oiva, in gres 
con manico e pomolo in legno; iconico 
il motivo a papavero nato nel 1964, cifra 

stilistica dell'azienda (cl 70, € 89). 
Marimekko 





Il filtro della teiera in vetro borosilicato 
è in acciaio inox, integrato al coperchietto 
in silicone; premendo leggermente 
il centro del coperchio, il filtro scende 
nell'acqua bollente (1, € 79,95). Eva Solo 





Perfetta per servire il tè a colazione, la 
teiera Junto per 6 persone è in porcellana 
colore ocean blue, proposta in altre 
quattro nuance; ha forma sinuosa e un 
comodo manico (1,30 |, € 154). Rosenthal 
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sul fornello (cl 70, € 29). Nanban 


Aspetto anticato e fantasie geometriche 
decorano la teiera Oliva in ghisa, 
da utilizzare anche come bollitore 
su qualsiasi piano cucina; il filtro 
è in acciaio inox (11, € 45). Brandani 


LL 


Elegante e capiente, è in candida 
porcellana con decori dorati; completa 
di filtro in metallo, può essere lavata 
anche in lavastoviglie (1,25 I, € 79). 
Asa Selection 


In vetro soffiato arancione con filtro 
in ottone, The Hot è completa di tazze 
nella stessa tonalità; disponibile anche 

in vetro trasparente (€ 366). Paola C. 


INTERVISTA 





Gabriella 


Lombardi 

AUTRICE DEL LIBRO “TEA 
SOMMELIER”, EDITO DA 
WHITE STAR, È PRESIDENTE 
E CO-FONDATRICE DI 
PROTEA, ASSOCIAZIONE 
NO-PROFIT RIVOLTA 

ALLA CULTURA 
DELL'AROMATICO INFUSO. 
COME SI PREPARA 

UN BUON TÈ? 

LA REGOLA È CHE LA 
FOGLIA ENTRA PER PRIMA! 
È IMPORTANTISSIMO 
METTERE LE FOGLIE, CHE 
SIANO BUSTINE O FOGLIE 
SECCHE, NELLA TEIERA 

O NEL FILTRO E POI, 
SUCCESSIVAMENTE, 
VERSARE L'ACQUA CALDA. 
ALTRA REGOLA 
IMPORTANTE È CHE LA 
TEIERA, ALMOMENTO 
DELL'USO, DEVE ESSERE 
CALDA: VA SCALDATA CON 
ACQUA CALDA, POI 
SVUOTATA E ASCIUGATA. 
QUANTE FOGLIE 
SERVONO? 

CON L’INFUSIONE UNICA, 
ALL’OCCIDENTALE, 
OCCORRONO 2-3 GRAMMI 
DI FOGLIE OGNI 150 ML 

DI ACQUA; MENTRE 
NELL’INFUSIONE RIPETUTA, 
ALL’ORIENTALE, OCCORRE 
RADDOPPIARE LA 
QUANTITÀ DI FOGLIE, OSSIA 
5 GRAMMI OGNI 150 ML 

DI ACQUA. 

E A CHE TEMPERATURA 
DEVE ESSERE L'ACQUA 
VERSATA IN TEIERA? 

LA TEMPERATURA 
DELL'ACQUA VARIA 

A SECONDA DEL TIPO DI TÈ: 
PER UN TÈ BIANCO O 

UN TÈ VERDE GIAPPONESE 
LA TEMPERATURA DEVE 
ESSERE TRA 70-75°. MENTRE 
UN TÈ VERDE CINESE VA 
INFUSO IN ACQUA A 80-85° 
E UN TÈ NERO NECESSITA 
DI ACQUA A 90-95°. | TÈ 
FERMENTATI RICHIEDONO 
ACQUA CALDA A 90°. 
ANCHE IL TEMPO DI 
INFUSIONE DIPENDE DAL 
TIPO DI TÈ: DA UN MINIMO 
DI 2 MINUTI PER IL TÈ VERDE 
A UN MASSIMO DI 

5 MINUTI PER | TÈ BIANCHI. 





Housewives 


DI NAPOLI 
Dal 24 Gennaio ogni Venerdì alle 22.20 


SILE 


Canale 31 





#RealHousewivesDiNapoli Guardalo ora su “dplay pus 


ENOTECA 






NASCE DA VIGNE COLTIVATE AD 
ie ALBERELLO NELLA MURGIA, POCO A SUD 
; DI BARI. DAL ROSE AL ROSSO PIU 

MATURO, E UN VINO VERSATILE, DAI 
TANNINI DISCRETI, CAPACE DI 
ACCOSTARSI A DIVERSE PROPOSTE 
GASTRONOMICHE 





a cura di Monica Pilotto, testo di Sandro Sangiorgi, 
ricette di Claudia Compagni, foto di Felice Scoccimarro, styling di Alkèmia 


è A i 
aa MIL 
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TROCCOLI CACIO E PEPE CON 
PUNTARELLE SCOTTATE 


pa9 IA 


Il Primitivo è uno dei grandi baluardi della vitivinicoltura 
del Mezzogiorno, insieme a Nero d'Avola, Aglianico, Piedi- 
rosso, Nerello Mascalese, Gaglioppo e a un'altra manciata 
di vitigni rappresentativi. La sua originale personalità ha 
sposato un ampio territorio d'elezione, la Puglia centro- 
meridionale. Le origini di questa varietà sono da ricercare 
a Gioia del Colle, tutt'oggi un’area di grande vocazione, 
nella quale il Primitivo assume un profilo piuttosto diverso 
rispetto alla zona di Manduria, la città tarantina cento 
chilometri più a sud, che ne ha sancito il recente successo. 
Il Primitivo di Gioia del Colle è succoso, vivo e dalla cor- 
posità piena; mentre il Primitivo di Manduria è fervido, 
materico e tannico. La Murgia barese è un ampio altopiano 


Di nai va 
"i AL «gt Da et 
{i « 


' , 
X AMbinamenti 
LA RICETTA PRESENTA UN DECISO 
E APPASSIONANTE GIOCO 
DELLE PARTI, NEL QUALE LA FORZA 
GUSTATIVA DEL PROVOLONE 
E LA SUA QUANTITÀ SONO TANTO 
DETERMINANTI QUANTO 
LA RESISTENTE TATTILITÀ DEI 
TROCCOLI. CON L'AMAROGNOLO 
DELLE PUNTARELLE SI CREA UNA 
SINFONIA DI SAPORI PERFETTA PER 
APPAGARE LA VOCAZIONE DEI 
PRIMITIVO DI GIOIA DEL COLLE. 
TRA QUESTI, SE IL PRIMORDIO 
GIARA METTE IN GIOCO LA SUA 
VERACITÀ, ABILE A SEGUIRE LA SCIA 
DEL PEPE, AL MARZAGAGLIA 
PATRUNO SPETTA GESTIRE LA 
DIFFUSA PUNGENZA DEGLI 
INGREDIENTI, MENTRE IL 
POLVANERA ROSSO “15” TRADUCE 
isti dr ED ESALTA IL PUNTO DI FUSIONE 
"adr TRA L'INIZIALE SENSAZIONE 
| POLVEROSA E LA ROTONDA 
CONSISTENZA DELL’INSIEME. 
| 


# | gar 
"IRE ss, 
i * “ Rie Ò 4 î 


, «data 
ii 


carsico che può raggiungere i 500 metri di altezza, costituito 
da formazioni di roccia calcarea del Cretaceo. Il termine 
murgia deriva dal latino murex, roccia aguzza, l'elemento 
unificante di tutto il paesaggio. La pietra affiorante, dove 
possibile, è stata asportata e frantumata per rendere i ter- 
reni coltivabili e poi utilizzata per costruire i caratteristici 
muretti a secco e i trulli. Il carsismo è testimoniato dalla 
presenza delle gravine, ripide e profonde erosioni, e di 
numerose grotte. Il clima è tipicamente mediterraneo, più 
fresco nei comuni collocati a maggiore altitudine. Siamo 
appena a sud del capoluogo regionale e la denominazione 
di origine comprende innanzitutto Gioia del Colle, dove il 


Primitivo trova il suo contesto ideale. segue > 
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ENOTECA PRIMITIVO 


PANE ALLO 
ZAFFERANO 
CON CIAUSCOLO 
E CRESCENZA 


MEDIA 

PER 8 PERSONE 

PREPARAZIONE 20 MIN + IL RIPOSO 
COTTURA 40 MINUTI 

360 CAL/PORZIONE 


500 g di farina o + quella per 

la spianatoia - 180 g di ciauscolo 

— arancia non trattata - 1bustina 

di zafferano - 150 g di crescenza - 8 g 
di lievito di birra fresco - 1 cucchiaino 
di miele di acacia - sale - pepe nero 


1 Versate la farina sulla spianatoia, 
disponetela a fontana, sbriciolate 

il lievito al centro, unite la scorza 
di mezza arancia grattugiata, 

il miele, lo zafferano e versate 2,5 
dl di acqua tiepida. Impastate 

gli ingredienti per qualche minuto, 
aggiungete 8 g di sale e 

il ciauscolo a fiocchetti e impastate 
per altri 7-8 minuti. 

2 Formate una palla, trasferitela 
in una ciotola, incidetela 

a croce, copritela con la pellicola 

e lasciate lievitare l'impasto 

in luogo tiepido per 2 ore o finché 
sarà raddoppiato di volume. 

3 Sgonfiate leggermente l'impasto 
sulla spianatoia infarinata, ripiegate 
più volte la pasta su se stessa, 
formate una pagnotta, trasferitela 
in una teglia rivestita con carta 

da forno e lasciatela lievitare 
coperta ancora per l ora. Cuocete 
il pane in forno già caldo 

a 220° per 10 minuti, abbassate 

la temperatura a 200° 

e cuocete per altri 30 minuti. 
Lasciatelo intiepidire, tagliatelo 

a fette e servitelo spalmato 

con la crescenza insaporita con 
una macinata di pepe. 






SUCCOSI, AI QUA 
UN'PIZZICO4IDI 


LA CAREZZEVOLE 
CREMOSITA DI 


A 360 metri di altitudine i sottosuoli collinari sono 
alcalini, fortemente calcarei con argille, rocce silicee e 
tufacee, coperti da suoli poco fertili, magri, difficili e 
con abbondanti terre rosse, a loro volta ricche di ferro. 
Il profilo pedologico e le notevoli escursioni termiche 
tra il giorno e la notte determinano il carattere dei vini, 
donando eleganza ai profumi, strutture forti e salinità. 

Altamura, Conversano e Castellana Grotte sono i prin- 
cipali tra i quindici comuni che contengono i mille ettari 
della denominazione. In tutta la zona sopravvivono vec- 
chie vigne ad alberello. Da queste deriva un’espressività 
così peculiare da convincere i produttori a imbottigliarne 
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INVITO ALL'USO DI 
PRIMITIVO SOLARI E 


FRESCHEZZA GUSTATIVA 
PER TENERE A BADA 


Rie i 
LR ite 













vete. 


CRESCENZA E 
SCOLO. 1 | nd 


METTE IN GIOCO UN 
APPROCCIO PIÙ 
STRUTTURATO E 
GRADUALE E, 
NELL’EVIDENZIARE 

LA FINEZZA ODOROSA 
DEL PANE, CHIUDE IN 
CRESCENDO L'INCONTRO 
COL CIBO GRAZIE 

AL SUO RETROGUSTO 
AMMANDORLATO. 





AE osa 
CONSEGNANO UN 
ACCOSTAMENTO FATTO 
DI RILANCI CONTINUI 
TRA VIVACITÀ E 
GRASSEZZA. L'ETICHETTA 
ROSSA DI PLANTAMURA 


LI BASTA 


i vini in singole partite che portano in etichetta il riferi- 
mento a luoghi specifici. 

Da qualche decennio è stata provata la sostanziale iden- 
tità genetica tra il Primitivo e il californiano Zinfandel. 
Tuttavia le vere radici dei due fratelli risiedono sulla costa 
croata, in un vitigno chiamato "rosso di Kastela" arrivato 
nella zona di Gioia del Colle attraverso gli scambi tra la 
costa dalmata e quella pugliese, specie durante il XV e il 
XVI secolo, quando popolazioni slave avrebbero portato 
con sé marze (porzione di ramo con gemme per l'innesto 
su un'altra pianta) dell’antenato che, al tempo, veniva 
chiamato "Zagarese", appellativo che evoca Zagabria. 
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SPEZZATINO DI 
MANZO AL FORNO 
CON CATALOGNA 
E FINOCCHIETTO 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 160 MINUTI 

450 CAL/PORZIONE 


600 g di cappello del prete di 
manzo - 1 mazzo di catalogna 

- 30 g di finocchietto - 3 dl di brodo 
vegetale - 2 spicchi d’aglio 

- 40 g di pecorino romano 

- olio extravergine d'oliva - sale 


1 Tagliate il cappello del prete 

a cubotti. Mondate la catalogna, 
tagliatela a tronchetti di 

1-8 cm, lavatela e cuocetela 

in acqua salata in ebollizione 

per 3-4 minuti. Scolatela 

e tenetela da parte. 

2 Scaldate 4-5 cucchiai di olio 

in un tegame che possa andare 
anche in forno, unite la carne, 
una presa di sale e gli spicchi 
d'aglio sbucciati e schiacciati; 
fate rosolare la carne per 5-6 
minuti, mescolando spesso. 

3 Levate la carne dal fondo 

di cottura e, fuori dal fuoco, 
disponete nel tegame uno strato 
di catalogna; poi proseguite 
alternandola con la carne, 

il pecorino grattugiato e 

il finocchietto tagliuzzato. 
Versate il brodo bollente, coprite 
il tegame e proseguite la cottura 
in forno a 120° per 150 minuti, 
bagnando di tanto 

in tanto con il fondo di cottura. 


Il Primitivo di Gioia del Colle è un rosso insospetta- 
bilmente versatile. Il corpo sinuoso, i tannini discreti, 
l'equilibrio tra l'acidità e la morbidezza gli consentono 
di affrontare diversificati ambiti gastronomici. 

I vini più immediati, che pure non tralasciano la loro 
robustezza, sono legati a piatti grassi e dalle brevi cotture: 
le carni suine alla brace o più elaborate, come le costine 
al sugo, e poi le salsicce e gli spiedini di interiora. 

Le versioni più ambiziose accompagnano mirabilmente 
la carne equina e quella ovina, inoltre si dedicano a ricette 
d’intonazione rurale: pensiamo alle zuppe di legumi e 
ai timballi farciti da sughi consistenti. I vini con 7-10 





È IL MODO DI COTTURA 
DELLA RICETTA A CREARE 
LE CONDIZIONI PER UN 
ACCOSTAMENTO CON 

I PRIMITIVO PIÙ IMPORTANTI 
DELLA NOSTRA SELEZIONE. 
INNANZITUTTO L'USO 

DEL BRODO, DAL QUALE 
RICEVIAMO UNA SOLIDA 
BASE GUSTATIVA, POI LA 
LUNGA DURATA CHE 
PERMETTE ALLA CARNE DI 
RILASCIARE LA SUA RICCA 
SOSTANZA. 

IL LAMIE DELLE VIGNE VIVE 





UNA CORRISPONDENZA 
D’'AMOROSI SENSI CON 

LA FIBRA DEL MANZO E CON 
L'AROMA DI FINOCCHIETTO. 
ALL'ETEREA AMPIEZZA DELLA 
RISERVA CHIAROMONTE 

IL COMPITO DI ABBRACCIARE 
IL PIATTO PERMETTENDOCI 
DI DISTINGUERE CON 
CHIAREZZA OGNI ELEMENTO. 
LA PERSISTENZA DELLA 
RISERVA FATALONE 
CONQUISTA LA BOCCA E 
RESTITUISCE LIMPIDA LA 
BELLEZZA DEL PIATTO. 


anni di affinamento in bottiglia prediligono formaggi 
stagionati vaccini e ovini. 

Gli acini del Primitivo permettono una graduale ces- 
sione di sostanze coloranti adeguata alla produzione di 
vini rosati e nella versione di Gioia del Colle cogliamo 
una piacevolissima anteprima di ciò che farà il rosso. 
Queste versioni si prestano così a salumi e a una cucina 
di mare con pomodoro ed erbe mediterranee. 
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ENOTECA PRIMITIVO 


9 bottiglie scelte privilegiando varietà del territorio 
e approccio naturale nei criteri di produzione 





Mina DEUMON 











Primordio Marzagaglia Polvanera “15” 

Cantina Giara, Patruno Perniola, Cantine Polvanera, = 

Adelfia (Ba), Gioia del Colle (Ba), Gioia del Colle (Ba), 

338 4039570, € 22 338 3940830, € 15 080 758900, € 14 TROCCOLI CACIO 

Da agricoltura Possiede la L'equilibrio tra E PEPE CON 

biodinamica concentrazione del calore mediterraneo PUNTARELLE SCOTTATE 
e fermentazioni Primitivo, netta sin e mineralità carsica 

spontanee deriva dall'esame del colore genera fragranti FACILE 


un rosso schietto 

e coinvolgente, che 
merita involtini 
farciti riccamente 
e cucinati al sugo. 


Drùmon Rosé 

Az. Agr. Cannito, 
Grumo Appula (Ba), 
080 623529, € 17 
Realizzato con 
Primitivo e una 
piccola parte di 
Montepulciano, 
entrambi coltivati 
su roccia calcarea, 
è fermentato in 
acciaio. Da provare 
su bruschette 

con salumi morbidi. 


Lamie delle Vigne 
Az. Guttarolo, 
Gioia del Colle (Ba), 
393 1916114, € 20 

È un Primitivo 
originale, in virtù 
dell'armonia tra 
sensazioni vivide, 
essenziali e una 
matura luminosità; 








e confermata 
dall’energica 
corposità; gli 
dedichiamo l'agnello 
cucinato con funghi 
cardoncelli e patate. 


Est Rosa 

Agr. Pietraventosa, 
Gioia del Colle (Ba), 
3355730274, € 15 
Viti ad alberello 
piantate a quasi 
400 metri sul livello 
del mare e 
vinificazione 
moderna per un 
Rosato vivido e dal 
gusto lieve, ideale 
come aperitivo con 
sapidi stuzzichini. 


Riserva Tenute 
Chiaromonte, 
Acquaviva delle 
Fonti (Ba), 

080 768156, € 90 
Questi terreni danno 
al Primitivo un 
fervore denso che 
nella Riserva si fa 
ampio e complesso, 





aromi di mora. 
Il suo gusto pieno 
si misura su un 
petto d'anatra 
saignant cucinato 
con frutti neri. 


Etichetta rossa 

Az. Agr. Plantamura, 
Gioia del Colle (Ba), 
347 4711027, € 12 
L'origine è un luogo 
chiamato “Parco 
Lago”; dalle vigne 
più recenti la 
cantina trae un 
Primitivo generoso 
la cui tenacia 
funziona su paste 
fresche con sughi 
bianchi di carne. 








Primitivo Riserva 
Bio - Fatalone, Gioia 
del Colle (Ba), 

Mi 0803448037, €20 

sà L'agro di Gioia 

segna il Primitivo 
con un'articolata 
ed elegante 
speziatura odorosa; 
ne segue una 


PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 15 MINUTI 
COTTURA 10 MINUTI 

460 CAL/PORZIONE 


400 g di troccoli freschi - 200 g di 
puntarelle (catalogna spigata) - 100 
g di provolone del Monaco - sale - 8 
bacche di pepe nero 


1 Mondate le puntarelle, 
staccate i germogli, tagliateli a 
metà e riduceteli a strisicioline 
sottili. Lavateli e teneteli da 
parte. Grattugiate il provolone, 
pestate grossolanamente 

il pepe e tostatelo in un padellino 
fino a quando inizia 

a emettere il suo aroma. 

2 Portate a ebollizione 
abbondante acqua in una 
pentola, unite una presa 

di sale e, alla ripresa del bollore, 
versate i troccoli e cuoceteli 
secondo i tempi indicati. Quando 
la pasta risulta ancora molto 

al dente, unite le puntarelle 

e cuocetele per 1-2 minuti. 
Prima di scolare, prelevate 

un mestolo di acqua di cottura 
e, in una ciotola, amalgamatevi 
il provolone finché avrete 


lo serviamo adatto alla profondità gustativa ottenuto una crema omogenea. 
su un’eterogenea concreta sapidità da accostare ètedlta [sun 
e aromatica del caciocavallo a elaborate ricette 


zuppa di mare. 





podolico. 





di carne equina. 


3 Scolate i troccoli, versateli 
in una grossa ciotola, unite la 


crema di provolone, cospargete 
con il pepe tostato e servite. 


Prezzi forniti dalle aziende: possono subire variazioni a seconda del rivenditore 


Per il sommelier che è in voi È ADATTA ANCHE Al VINI 
A 12° SERVIAMO MATURI CHE HANNO SOLO PER SEPARARE IL 

I PRIMITIVO ROSATI, BISOGNO DI QUALCHE VINO DAL FONDO E DALLE 
A 14-16° | ROSSI DAL MINUTO IN PIÙ NEL CALICE  FECCE E NON AIUTA 
CARATTERE GIOVANILE PER ESPANDERE IL LORO L'AERAZIONE DEL LIQUIDO 
E IMMEDIATO, BOUQUET. NON APRITE LE CHE, INVECE, FUNZIONA 
MENTRE A 16-18° QUELLI PIÙ BOTTIGLIE IN MEGLIO NEL CALICE. 
STRUTTURATI E ANTICIPO E NON I MIGLIORI PRIMITIVO DI 
ASTRINGENTI, COSÌ USATE IL DECANTER, | GIOIA DEL COLLE 

CHE IL TANNINO NON A MENO CHE NON POSSONO INVECCHIARE 
APPAIA TROPPO AMARO. SIA EVIDENTE UN 


BENE FINO A 
QUESTA TEMPERATURA GROSSO DEPOSITO. VENT'ANNI E OLTRE. 


LA DECANTAZIONE SERVE 


In queste pagine: 
calici LSA Int.al, 
tovagliette 
americane Society 
Limonta, piatto 

di Luca Pedone per 
Claylab. Indirizzi 

a pagina 106 
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LAVORO GARANTITO 


LE CIPOLLE 
INTELLIGENTI 


Il Consorzio agricolo 
emiliano Selenella 
assicura un minimo 

garantito ai suoi 

coltivatori a fronte di 

fluttuazioni negative dei 
prezzi e un surplus nel 
caso opposto. Dopo 
patate e carote ora 
produce anche le cipolle 
al selenio, prezioso 
antiossidante naturale. 
Rosse, bianche e dorate, a 
produzione integrata e 
con marchio QC (Qualità 
Controllata della Regione 
Emilia Romagna). 
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PIATTI SOLIDALI 


il ristorante 
per tutti 


Ha aperto al Giambellino 
(quartiere milanese 
di periferia) un ristorante 
molto speciale: si chiama 
Ruben, in memoria 
di un abitante 
del quartiere caduto 
in povertà. Ha 400 
coperti e dal lunedì 
al sabato offre a tutte le 
persone bisognose un 
pasto ghiotto e sano con 
conto a 1 euro. Tante 
famiglie e persone sole 
qui ritrovano il sorriso. 





se il cibo cambia la terra 


BUONE AZIONI PER VIVERE MEGLIO 
di Silvia Bombelli 
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IL NOSTRO IMPEGNO 
PER IL BENESSERE ANIMALE 
NON E SOLO SULLA CARTA. 
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Carrello smart 


LA SPESA CHE FA BENE 


Far bene la spesa non significa solo puntare al 
miglior rapporto qualità prezzo: il carrello può an- 
che diventare "benefico" e contenere prodotti che 
sostengono il prossimo e il pianeta. È una filosofia 
cara a Coop che supporta la campagna di Airalzh 
finanziando assegni di studio per giovani ricerca- 
tori universitari impegnati contro l'Alzehimer. Per 
contribuire i consumatori possono scegliere tra tanti 
prodotti evidenziati in scaffale, dall'olio ai pomodo- 
rini, dal tonno, alle piantine di erica passando per 
l'uva italiana. Ma Coop fa anche molto altro. Con il 
progetto Alleviamo la salute promuove la riduzione 
dell’uso degli antibiotici pro benessere animale (e del 
consumatore). Inoltre, ha ripensato tutte le confezioni 
per abbattere l'uso di plastica vergine e continua il 
monitoraggio della filiera ortofrutticola per garantire 
che le condizioni di lavoro siano dignitose, a norma 
e con uso di pesticidi tendente allo zero (e-coop.it). 


MARE SANO 
nuovi limiti 
alla pesca 
La Commissione UE per 
la pesca sta monitorando con 
attenzione la salute dei mari, 
invasi da microplastiche 
e a tutela del patrimonio 
ittico ha allungato il periodo 
di fermo pesca di alcune 
specie. Per l'Italia, ad 
esempio, ci sono nuovi limiti 
per corallo rosso, rombo, 
gamberi e orata nera e sono 
state introdotte ulteriori 
misure per la protezione 
di cetacei e delfini. 








AGRICOLTURA 


ANNAFFIARE 
CON LE APP 


I 99% della Val Venosta, 
è coperta da irrigazione 
artificiale perché la zona 
è poco piovosa e si sfrutta 
ogni rivolo. Di acqua ne 
serve molta: 700 litri solo 
per produrre un chilo 
di mele. Qui, però, non se 
ne spreca nemmeno una 
goccia. Con 45 stazioni 
meteorologiche del Centro 
per la Fruttiviticoltura 
collegate a un’app ad hoc 
gli agricoltori 
possono valutare 
i parametri di calore, 
vento ed evaporazione 
quotidiani ed effettuare 
così irrigazioni mirate 
al centilitro. La raccolta di 
mele succose è garantita 
e la siccità meglio gestita. 
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DOLCE VITA 


nta ici iIL 


TORTA ALLE NOCCIOLE CON CREMA 
AL FORMAGGIO E MIELE 









LA FARINA RICAVATA DAI SEMI DI QUESTA PIANTA (CHE, A DISPETTO 
DEL NOME, NON È UN CEREALE), HA MILLE VIRTÙ: È GLUTEN MISE ON ZAN 
E REGALA A TORTE E DELIZIE DA FORNO UNA RUSTICA BONTÀ CALA SUA 


a cura di Silvia Tatozzi, ricette di Claudia Compagni, foto di Francesca Moscheni, styling Stefania Aledi 
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DOLCE VITA GRANO SARACENO 


TORTA ALLE MANDORLE 
CON PERE CARAMELLATE 


Ve E 
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PLUM CAKE DI CAROTE 
CON UVETTA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 

PREPARAZIONE 40 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 10RA E 10 MINUTI 

410 CAL/PORZIONE 


200 g di carote - 170 g di farina di grano saraceno - 
130 g di zucchero di canna - 50 g di pistacchi sgusciati 
- 80 gdi uvetta - 150 ml di olio di semi 

di girasole - 2 uova - 1 limone non trattato 

mito 2 11) Ne (RIT (o(eto Ne [Not C0x 8: AAT Co le Coli 


-3gdibicarbonato - sale er 


ISLAS oto TER Et 10 glhurro 
- 40 gdi zucchero 


1 Scaldate il forno a 180°. Metteteiabagno —— 
IATV (in = GTolt= toto [Bia] o) (eV ol) all (Of eolie din MEIN 
con carta da forno uno stampo da plum cake da 
20x8 cm. Sbucciate le carote e fia con 
una Ciao las tieIt a fori medi. 

2 Tritate i pistacchi molto finemente nel cutter 
e setacciate la polvere ottenuta in una ciotola 


insieme con la farina di grano saraceno, il lievito f 
È 


SR leltecigele gico) aggiungete poi lo zucchero di 
canna, un pizzico di sale e infine la scorza del 
limone grattugiata e mescolate. Sotrs90 | 
uova con l’olio di semi dilgirasole, versate il mix 
ata Mette eli Neere ea El eee tatti eee eee 
Incorporate al composto il succo di carota, le 
carote grattugiate e l’uvetta scolata e strizzata 
e versatelo nello stampo preparato. Cuocete 

il dolce in forno per I ora, poi toglietelo dallo 
stampo e fatelo raffreddare su una gratella. 

4 Intanto preparate la glassa. Scaldate la'panna 


sobbollire per 3 minuti. Spegnete, aggiùnget 


D] 
1 
i] 
î] 
i] 


in un pentolino con lo zucchero e lasciatela i 
(© sd 


il burro, mescolate fino a quando si sarà sciolto 
e trasferite a rassodare in frigorifero per 20” 
minuti. Versate la glassa a filo sul ao > Ca 


! A NAVATE 
A sinistra, PACE a 
CSggPicie 
Clairettime= 
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DOLCE VITA GRANO SARACENO 
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TORTA AL CIOCCOLATO CON 
GRANO SARACENO E CONFETTURA 
DI LAMPONI 


FACILE 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 1 ORA + RIPOSO 
COTTURA 10ORA E 30 MINUTI 
440 CAL/PORZIONE 


200 g di farina di grano saraceno - 400 g di confettura 
di lamponi - 7 albumi - 3 uova - 7 g di lievito per dolci 

- 100 ml di latte - 120 g di zucchero - 50 ml di olio di semi 
di arachide - 1 g di cremor tartaro - 100 g di cioccolato 
fondente - 100 ml di panna - qualche bocciolo di rosa 
disidratato - sale 


1 Scaldate il forno a 160° e rivestite con un foglio 

di carta da forno uno stampo dai bordi alti da 

22 cm di diametro. Sgusciate le uova, separate 

i tuorli dagli albumi; mettete questi ultimi 

in frigo insieme agli altri sette. 

2 Sbattete 1 tuorli con il latte, lo zucchero e l’olio 

di semi per amalgamare gli ingredienti. Versateli a filo 
in una ciotola con la farina di grano saraceno, il lievito 
setacciato e un pizzico di sale. Mescolate con 

una frusta per amalgamare il composto. 


3 Montate gli albumi con paio di fruste elettriche 
fino a che diventano spumosi, unite il cremor 
tartaro e continuate a montare fino a ottenere 

una neve morbida. Unitene 1/4 all'impasto 
preparato, mescolate con una spatola con 
movimenti dal basso verso l'alto, poi incorporate 
quelli rimasti e mescolate delicatamente. Versate 

iI composto nello stampo e cuocete il dolce in forno 
per 80 minuti; lasciatelo riposare nel forno spento 
per 10 minuti, poi toglietelo dallo stampo e fatelo 
raffreddare su una gratella. 

4 Con un coltello a lama lunga e affilata tagliate 

il dolce in modo da ricavare 4 dischi. Spalmate 

il primo con 1/3 della confettura e adagiatevi sopra 
un altro disco di torta. Proseguite allo stesso modo 
alternando la confettura di lamponi e i dischi 

di torta rimasti e ricomponete il dolce. 

5 Riducete in scaglie il cioccolato con un coltello 

e trasferitelo in una ciotola. 

6 Scaldate la panna fino al limite dell’ebollizione, 
versatela a filo sul cioccolato e mescolate fino a che 
si sarà sciolto. Fate riposare la ganache fino quando 
inizia ad addensarsi; poi spalmatela con una spatola 
sulla superficie della torta. Cospargete il dolce con i 
petali dei boccioli di rosa sbriciolati e trasferitela 

in frigo per 30 minuti prima di servirla. 


A sinistra, piatto 
Arte nel Pozzo, 
tessuto C&C Milano. 
Indirizzi a pagina 106 
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TORTINE BRETONI CON.GEL 


ALLA VANIGLIA |. 
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GRANO SARACENO DOLCE VITA 


L 
CIAMBELLONE CON FICHI SECCHI, 
ev]: 
FACILE 2 Sgusciate le uova in una grossa ciotola, unite 
PER 8 PERSONE lo zucchero di canna e montatele leggermente 
dica SOS A Je SIRSEO: siete tto] paio di fruste elettriche. ep atte l’olio di 
480 CAL/PORZIONE semi di girasole, mescolate e aggiungete 130 g 
di farina di grano saraceno setacciata con 
vyIog:e{BilgitENe (Riel 1INt e: l'amido di mais e il lievito. Incorporate poi i fichi 
Mute li: (o6:ACe LF: LIETA TT TAC AT ETTI a tocchetti, i cranberries (tenetene da parte 
canna - 5 uova- 200 ml di olio di semi di girasole - 15 una dozzina)i gherigili di noce tritati e 
g di lievito per dolci - 150 g di cranberries disidratati un pizzico di sale e mescolate. 
ma (ole g AM ile EX=( Colette At 3 Imburrate uno stampo a ciambella dai bordi 
limone - 10 g di burro per lo stampo - sale alti da 24 cm di diametro, infarinatelo con la x 
farina di grano saraceno rimasta, versatevi 
1 Tritate finemente i gherigli di noce, mettete l'impasto e livellatelo. Cuocete il dolce in forno 
a bagno i cranberries in acqua tiepida per a 180°per I ora, poi sformatelo su una gratella 
20 minuti, poi scolateli e asciugateli su carta (op ietvalog arte (e Aa 
assorbente. Tenete da parte 3 fichi per il decoro —4Sciogliete la gelatina di ribes in un pentolino 
e tagliate gli altri a tocchetti. con il succo del limone, unite i cranberries e i 
fichi tenuti da parte tagliati a fettine, mescolate È 


delicatamente, scolateli con una forchetta e 
disponeteli sul ciambellone. Guarnite con la 
gelatina rimasta e fate riposare 30 minuti. 





Alzata realizzata con 
piatto La Topaia, 
piatti impilati Arte 
nel Pozzo. 

A sinistra, piastrelle 
Domenico Mori. 
Indirizzi 

a pagina 106 








INTERVISTA 


I SEGRETI DELL'ESPERTO 
MASSIMO PICA È UNO CHEF 
PATISSIER DI ORIGINE 
SALERNITANA MA MILANESE 
D'ADOZIONE. CLASSE 1985, 
NEL CAPOLUOGO 
LOMBARDO HA FONDATO 
DUE PASTICCERIE E LA PICA 
PASTRY SCHOOL, UNA 
SCUOLA-LABORATORIO 
DOVE INSEGNA A CREARE 
IRRESISTIBILI DELIZIE, ANCHE 
IN VERSIONE GLUTEN FREE E 
VEGANA. TRA | SUOI CAVALLI 
DI BATTAGLIA, UNA 
CAPRRESE SENZA LATTOSIO 
E UNA RIVISITAZIONE DELLA 
TORTA LINZER PREPARATA 
CON GRANO SARACENO. 
QUALI CARATTERISTICHE 
HA IL GRANO SARACENO? 
DETTO COMUNEMENTE 
"GRANO", IN REALTÀ SI 
TRATTA DI UN FINTO 
CEREALE: LA FARINA, 
INFATTI, È RICAVATA DALLA 
MACINAZIONE DEI SEMI DI 
UNA PIANTA ERBACEA. 
ESSENDO DUNQUE 
NATURALMENTE PRIVA DI 
GLUTINE, HA ORMAI 
VARCATO | CONFINI DEI 
RICETTARI REGIONALI, PER 
DIVENTARE UNA GRANDE 
RISORSA NELL'ARTE 
DOLCIARIA GLUTEN FREE. 
MA, RISPETTO ALLE FARINE 
RAFFINATE, VIENE 
APPREZZATA ANCHE PER 
L'OTTIMO APPORTO 
NUTRIZIONALE, IL PREZZO 
CONTENUTO E IL GUSTO 
UNICO, PIACEVOLMENTE 
RUSTICO AL PALATO. 
QUALCHE CONSIGLIO? 

È BENE SCEGLIERE UNA 
FARINA DALLA 
CONSISTENZA MOLTO FINE, 
SIMILE A QUELLA DELLA 
FARINA 00; BISOGNA 
PASSARLA SEMPRE AL 
SETACCIO PRIMA DI 
MISCELARLA A INGREDIENTI 
ADDENSANTI (BURRO, UOVA, 
AMIDO DI MAIS) IN MODO 
DA LEGARE BENE L'IMPASTO. 
PER OTTENERE UNA 
LIEVITAZIONE PERFETTA, 
CONSIGLIO DI AGGIUNGERE 
SEMPRE UNA PUNTA 

DI CREMOR TARTARO O DI 
BICARBONATO. 
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DOLCE VITA GRANO SARACENO 


TORTA ALLE NOCCIOLE CON 
CREMA AL FORMAGGIO E MIELE 


FACILE 

PER 8 PERSONE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 40 MINUTI 

540 CAL/PORZIONE 


180 g di burro - 120 g di zucchero semolato - 4 uova 
- 20 g di miele di acacia - 150 g di nocciole tostate 

- 100 g di farina di grano saraceno 

per la farcitura 250 g di formaggio da spalmare 

— 2 cucchiai di miele di acacia - 1/2 limone 


1 Scaldate il forno a 180° e rivestite con carta da 
forno 2 stampi da 18 cm di diametro. Montate 

il burro morbido con lo zucchero semolato fino 
a ottenere un composto spumoso, unite 

e uova, uno alla volta, alternandole con la farina 
di grano saraceno setacciata. 

2 Tritate finemente nel cutter 120 g di nocciole 
e aggiungetele al composto insieme con il miele 
e amalgamate mescolando con una spatola. 
Suddividete l'impasto negli stampi preparati 

e cospargetene uno con le nocciole rimaste 
spezzettate. Cuocete le torte in forno per 40 
minuti, poi toglietele dagli stampi, trasferitele su 
due gratelle e lasciatele raffreddare. 

3 Intanto preparate la farcitura: montate il 
formaggio con il miele e il succo di limone filtrato 
fino a ottenere una crema morbida, spalmatene 
2/3 sulla superficie della torta senza nocciole, 
sistematevi sopra la torta rimasta e infine 
guarnite con la crema al formaggio avanzata. 
Mettete la torta in frigo per 20 minuti. Prima di 
servirla, se vi piace, guarnite con miele di acacia 
versato a filo. 


TORTINE BRETONI CON GELATO 
ALLA VANIGLIA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 1 ORA 
COTTURA 10RA 

460 CAL/PORZIONE 


150 g di farina di grano saraceno + quella per gli 
stampi - 80 g di amido di mais - 1 baccello di vaniglia 
- 5 tuorli - 1uovo - 110 g di zucchero semolato - 180 
g di burro + quello per gli stampi - 200 g di gelato 
alla vaniglia — 1 cucchiaino di latte - sale 


1 Montate il burro morbido con lo zucchero fino 
a renderlo cremoso, unite i semini prelevati 

dal baccello di vaniglia, 4 tuorli, l'uovo, la farina 
di grano saraceno setacciata con l'amido di 
mais, un pizzico di sale e mescolate 

per amalgamate gli ingredienti. 

2 Imburrate e infarinate 6 piccole teglie o 
cocottine dai bordi bassi da 7-8 cm di diametro, 
suddividetevi l’impasto e livellatelo con il dorso 
di un cucchiaio. Irasferite gli stampi in frigo 

per 30 minuti. 

3 Sbattete il tuorlo rimasto con il latte, 
spennellate la superficie delle tortine e 


infornatele a 180° per circa 30 minuti o fino a 
quando saranno dorate in superficie. Sfornate le 
tortine, lasciatele appena intiepidire e servitele 
con una pallina di gelato alla vaniglia. 


TORTA ALLE MANDORLE 
CON PERE CARAMELLATE 


FACILE 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 1 ORA + RIPOSO 
COTTURA 10ORA 

510 CAL/PORZIONE 


120 g di farina di grano saraceno - 100 g di farina di 
mandorle - 1 baccello di vaniglia - 100 g di zucchero 
a velo - 6 albumi - 20 g di zucchero semolato 

— 210 g di burro + quello per lo stampo - sale 

per la guarnizione 250 ml di panna fresca - 2 pere 
Kaiser - 30 g di burro - 30 g di zucchero semolato 

- 4 cucchiai di brandy - cannella in polvere 


1 Scaldate il forno 180°. Incidete il baccello 

di vaniglia, nel senso della lunghezza, prelevate 
i semini contenuti all’interno e teneteli 

da parte. Irasferite in una casseruola il burro 

e cuocetelo su fiamma moderata fino a che 
diventa color nocciola; poi lasciatelo intiepidire 
e aggiungete i semini di vaniglia. 

2 Imburrate uno stampo a cerniera da 18 cm 
di diametro. Tostate la farina di mandorle 

in una padella dal fondo spesso, mescolando 

in continuazione fino a quando diventa dorata. 
Fatela raffreddare e poi mescolatela con la 
farina di grano saraceno setacciata, 

lo zucchero a velo e un pizzico di sale. 

3 Riunite gli albumi in una ciotola resistente 

al calore, sistematela su un bagnomaria con 
acqua in leggera ebollizione facendo attenzione 
che il fondo della ciotola non tocchi l’acqua 

e montateli fino a quando diventano tiepidi. 
Togliete dal bagnomaria, aggiungete lo 
zucchero semolato e continuate a montare la 
meringa fino a quando si sarà raffreddata. 

4 Unite alla meringa il mix di farine e zucchero 
e mescolate con una spatola e con movimenti 
dal basso verso l’alto per non smontare il 
composto. Infine versate a filo il burro nocciola, 
mescolando in continuazione con la spatola, 

e versate l'impasto nello stampo preparato. 
Cuocete il dolce per 35 minuti, lasciatelo 
riposare 10 minuti nel forno spento, poi 
sfornatelo e fatelo raffreddare su una gratella. 
5 Intanto preparate la guarnizione: sbucciate 
le pere, tagliatele a metà, eliminate il picciolo 

e il torsolo e tagliate ognuna in 4 spicchi. 
Sciogliete il burro in una padella antiaderente, 
unite lo zucchero semolato e, quando inizia 
sciogliersi, aggiungete le pere. Cuocetele per 5 
minuti mescolandole delicatamente, sfumate 
con il brandy, versate 200 ml di acqua calda 

e proseguite la cottura con il coperchio per 

15 minuti. Fatele intiepidire e disponetele a 
raggiera sulla torta. Completate con un po! 

di panna montata spolverizzata con un pizzico 
di cannella in polvere. 
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Perugia 


CAPOLAVORI E SAPORI 


N 6 


erugia è una città “slow”, da percorrere storico, non è difficile trovare pasticcerie e cioc- 

con il naso all’aria per riconoscere colaterie molto allettanti. 

basiliche e dimore signorili, cimeli Il cuore della città batte in corso Vannucci e in 

etruschi e romani, torri medievali piazza IV Novembre dove zampilla da oltre sette 

e campanili gotici, palazzi rinasci- secoli l’acqua della Fontana Maggiore, capola- 
mentali e chiese barocche. Le soste golose sono voro di Giovanni e Nicola Pisano. La fontana è 
garantite: questa è terra di tartufi, di ottimo olio affollata di sculture che raccontano episodi di 
extravergine e le cantine vinicole della zona non storia sacra (come Adamo ed Eva cacciati dal 
hanno nulla da invidiare alle regioni più vocate Paradiso Terrestre) e profana (la leggenda di 
d'Italia. Come se non bastasse Eurochocolate, la Romolo e Remo) mixati con il leone e il grifo 
festosa kermesse dedicata a cioccolato&dintorni, di Perugia, la rappresentazione dei mestieri, i 
è nata qui e, tra le botteghe artigiane del centro segni zodiacali e i mesi dell’anno. segue > 
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| vigneti Di Filippo, sulle colline 
di Cannara, sono visitabili a 
bordo di una carrozza; al 
piacevole tour segue la 
degustazione dei vini. In basso: 
la basilica di San Domenico 
(a sinistra), la scalinata 
di Sant'Ercolano (a destra) e la 
Casa del Cioccolato Perugina, 
in viale San Sisto 207/C, 
un "viaggio" tra cimeli storici, 
reparti di produzione e lezioni 
di cioccolato. Nella pagina 
a lato, piazza IV Novembre. 


SIL, DEL LAGO TRASIMENO 
IN INSALATA, PANZANELLA STRACCIATA 
ALLA CIPOLLA DI CANNARA 
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TAGLIATELLE AL RAGU BIANCO DI CHIANINA 
CON CREMA DI PISELLI 


Passeggiata sull'Acquedotto 
Medievale. In basso, a sinistra, 
David Salumi che, a San Venanzo, 
lavora salami, prosciutti, capocolli, 
la particolare Pigna del Monte 
Peglia (nella foto) e la Sella di San 
Venanzo, ricavati da suini allevati 
allo stato semibrado; accanto, 
Porta Marzia e i suggestivi interni 
della Rocca Paolina. A destra, 
la città vista dai giardini Carducci. 
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Corso Vannucci stupisce i visitatori con la 
sua infilata di palazzi come Palazzo dei Priori, 
antico edificio comunale che ospita la Galleria 
Nazionale dell'Umbria con capolavori di Piero 
della Francesca, Perugino e Beato Angelico. 
Splendidi anche il Collegio dei Notari, Palazzo 
Graziani e Palazzo Donini. Accanto alle glo- 
rie artistiche del corso si trovano alcuni locali 
storici della Perugia golosa, come la Pasticce- 
ria Sandri e il negozio Perugina che promette 
dolcissimi incontri ravvicinati con il più famoso 
bacio del mondo. Bastano, poi, davvero pochi 
passi per percorrere la Via delle Volte della 
Pace, che segue la cinta delle mura. E incantarsi 
davanti alla maestosità dell’Arco Etrusco, rico- 
noscere le iscrizioni latine di Porta Marzia, 0, 
ancora, passeggiare sul tracciato sopraelevato 
dell'Acquedotto Medievale tra orti, giardini e 
vista sui colli circostanti. 

Da Piazza Italia, parte la serie di scale mobili 
che conduce i visitatori tra le stradine, le anti- 
che botteghe, gli ingressi di palazzi nobiliari 
& nascosti sotto le imponenti fortificazioni della 

 RoccaPaolina, fatta costruire, a metà del 
‘500, da papa Paolo III. Il trekking ur- 
i bano artistico non può che concludersi 
con la Basilica di San Domenico, la più 
imponente della città, che ospita nei suoi 
chiostri il MANU (Museo Archeologico 
Nazionale dell'Umbria) e con la Basilica di San 
Pietro, dalla ricchissima collezione di dipinti di 
Perugino, Vasari, Guido Reni. 

Per la scoperta del dna gourmet del territorio 
perugino ci si lascia alle spalle la cinta muraria 
etrusca e si comincia a girovagare tra i colli che 
circondano la città. Non si può che cominciare 
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dalla Casa del Cioccolato Perugina dove si ri- 
percorre come in un film la storia tutta italiana 
di una delle più importanti aziende dolciarie del 
nostro Paese. È un dovere, poi, continuare con i 
due protagonisti assoluti delle tavole perugine: 
i vini e l’olio. Meritano una visita, tra gli altri, i 
vigneti con oche e cavalli di Roberto Di Filippo: 
Seguendo i dettami della agroforestry, Di Filippo 
lascia la concimazione e il controllo delle erbe 
infestanti ai simpatici pennuti e utilizza gli equini 
per le lavorazioni in campo. I risultati? Grechetto, 
Sangiovese, Sagrantino, Trebbiano lavorati in 
biologico e virati verso la biodinamica. 

Passando all'olio, il produttore Graziano Decimi 
vi accompagna a scoprire le meraviglie degli extra- 
vergini umbri. I suoi si differenziano tra Moraiolo, 
San Felice, blend di Frantoio, Leccino e Biologico, 
un extravergine di olive da bioagricoltura. Sia i vini 
che gli oli sono acquistabili anche in loco. 

A tavola, il menu perugino è rustico e legato ai 
sapori della terra a partire dalle paste, spesso di 
sola acqua e farina (come gli stringozzi) e tirate 
amano. Per continuare con i salumi, l’arte della 
lavorazione del maiale in regione si tramanda da 
secoli: ecco allora il prosciutto nostrale, sapo- 
rito e stagionato almeno due anni, il lombetto, 
il capocollo, la corallina. Niente di meglio che 
chiudere con i dolci, tipici e scenografici, come 
la ciaramicola, un inno alla città perché la sua 
forma, i suoi colori (il rosso dell’impasto - tra 
gli ingredienti figura l’alchermes - e il bianco 
della meringa) fanno riferimento ai rioni e allo 
stemma di Perugia. Ma c’è anche il Torcolo di 
San Costanzo, prearato per la festa del patrono, 
e il Torciglione di pasta di mandorle a forma 
di serpente, dolce passepartout delle festività. 
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WHAT IS 
INIT At 











the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
I RE NATI NE 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users ' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 





AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 











GOOD 


UMBRIA: 
BAZARDEL 
GUSTO 


Per una spesa 
a km zero, la 
bottega Good 
Umbria (foto a 
destra), in 
via Cimarosa 56, 
nasce dal 
progetto di Lucio 
Tabarrini per 
raccogliere, far 
assaggiare e 
mettere in 
vendita il meglio 
delle produzioni 
gastronomiche 
locali: dai salumi 
di David alle 
paste di Alberti, 
dai vini di Di 
Filippo agli oli di 
Decimi. 
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LUOGHI ECCELLENTI PERUGIA 


FAGIOLINA DEL LAGO 
TRASIMENO IN 
INSALATA, 
PANZANELLA, 
STRACCIATA ALLA 
CIPOLLA DI CANNARA 


FACILE 

PER 4 PERSONE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 50 MINUTI 

230 CAL/PORZIONE 


200 g di fagiolina del Lago Trasimeno 
- 80 mldiolio extravergine Dop 
Umbria Colli Trasimeno - sale — pepe 
per la panzanella 200 g di pane bianco 
rustico non salato a fette spesse 2 cm 
- 80 mldiolio extravergine d'oliva - 2 
pomodori da insalata - 1carota 

— 1 cipolla rossa di Cannara - 1 costa 

di sedano - aceto - sale - pepe 

per la stracciata alla cipolla 

di Cannara 1cipolla grande di 
Cannara - 30 ml di olio extravergine 
d'oliva - 3 uova - sale 








1 Sciacquate i legumi e, senza 
effettuare alcun ammollo, tuffateli 
in una pentola d'acqua fredda. 
Portate a ebollizione e lasciateli 
cuocere per 40 minuti. Scolate, 
fate raffreddare a temperatura 
ambiente e condite con l'olio, un 
pizzico di sale e pepe. 

2 Fate la panzanella: passate 
rapidamente sotto l'acqua le 
fette di pane, lasciatele riposare 
2 minuti in modo che l'acqua 

si distribuisca e ammorbidisca 
anche la crosta e riunitele in 
una ciotola. Mondate e tagliate 
a pezzettini pomodori, carota, 
cipolla e sedano. Con le mani 
sminuzzate le fette di pane 
imumidito. Unite nella stessa 
ciotola le verdure tagliate, l'olio, 
una spruzzata di aceto, sale e 
pepe, mescolate bene e lasciate 
riposare per almeno un'ora 

in modo che il pane assorba 
bene il condimento. 

3 Cuocete la stracciata: in una 
padella scaldate l'olio e unite la 
cipolla a pezzi grossolani. Fatela 
appassire e salate. Sgusciate le 
uova in una ciotola e sbattetele 
con un forchetta insieme a 
pizzico di sale. Versate le uova 
nella padella con la cipolla e, 
mescolando continuamente, 
cuocetele per qualche minuto 

a fiamma bassa. Suddividete 

in ogni piatto una porzione di 
fagiolina in insalata, sistemate 
accanto la panzanella e infine 
la stracciata ancora calda. 


TAGLIATELLE AL RAGÙ 
BIANCO DI CHIANINA 
CON CREMA DI PISELLI 


FACILE 

PER 4 PERSONE 

PREPARAZIONE 45 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 30 MINUTI 

680 CAL/PORZIONE 


per la pasta 400 g di farina + quella 
per la lavorazione - 4 uova - sale 

per il ragù 250 g di noce di vitello razza 
Chianina a fette alte- 1/2 costa di 
sedano — 1/2 cipolla — 1/2 bicchiere di 
vino bianco Trebbiano spoletino - 60 
ml di olio extravergine d'oliva - sale 
per la crema di piselli 100 g di piselli 
già sgusciati (anche surgelati) - sale 


1 Fate la sfoglia: disponete la farina 
a fontana e sgusciatevi le uova al 
centro. Sbattetele con la forchetta 
per mescolare tuorli e albumi e 
iniziate a incorporare la farina 
dall'esterno verso il centro fino 

ad avere un impasto granuloso, 
quindi continuate a lavorare a 
piene mani per renderlo uniforme 
e consistente. Aggiungete una 
presa di sale e impastate ancora. 
Infarinate la spianatoia, allungate 

la pasta con il palmo delle mani 

e impastate di nuovo per altri 

10 minuti, quindi formate una 
palla, avvolgetela nella pellicola e 
lasciate riposare almeno 30 minuti. 
Dividete la pasta in tre palline: 
stendete la prima con il mattarello 
sulla spianatoia infarinata fino allo 
spessore di 2 mm. Arrotolatela 
senza premere e con un coltello 
tagliatela a striscioline larghe | cm. 
Proseguite con le altre 2 palline e 
poi coprite la pasta con un telo. 

2 Tagliate la carne a dadini di pochi 
mm. Mondate e tritate il sedano e 
la cipolla, soffriggeteli per qualche 
minuto in un tegame con l'olio e 
unite la carne. Fatela rosolare per 
qualche minuto, sfumate con il vino, 
regolate di sale e spegnete. 

2 Lessate 1 piselli in acqua salata 
per 15-20 minuti. Scolateli tenendo 
un po' d'acqua e raffreddateli in 
acqua e ghiaccio. Passateli al mixer 
aggiungendo poca acqua di cottura 
per ottenere una crema. 

Trasferite il ragù in una grande 
padella antiaderente. Lessate le 
tagliatelle, scolatele al dente e 
saltatele con il ragù aggiungendo, 
se necessario, un po' d'acqua di 
cottura. Allargate la crema di piselli 
nei piatti, suddividetevi le tagliatelle 
condite e, se vi piace, completate 
con un filo d'olio e parmigiano. 


TORTA DI RICOTTA 
E GOCCE DI 
CIOCCOLATO 


FACILE 

PER 8 PERSONE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 15 MINUTI 

570 CAL/PORZIONE 


per la frolla 150 g di burro + quello 
per la teglia - 150 g di zucchero 
semolato - 250 g di farina + quella 
per la lavorazione - 2 uova - 1 
limone non trattato - 1 bustina 

di lievito secco 

per la crema 500 g di ricotta 

di pecora - 1uovo -3 cucchiai di 
zucchero - gocce di cioccolato 


1 In una ciotola sgusciate 

due uova e, con una frusta, 
mescolatele energicamente per 
qualche minuto. Aggiungete 
lentamente lo zucchero, il 

burro ammorbidito a pezzi, la 
scorza grattugiata del limone, 

la farina e, aiutandovi con le 
mani, continuate a impastare 

per qualche minuto. Aggiungete 
anche il lievito e trasferite 
l'impasto, che sarà diventato 

più solido, su una spianatoia così 
da riuscire a impastarlo ancora 
un poco. Avvolgetelo in 

pellicola, riponetelo in una ciotola 
e lasciatelo riposare per circa 
mezz'ora in frigorifero. 

2 Riprendete dal frigo l’impasto, 
maneggiatelo per qualche minuto 
e dividetelo a metà ricavandone 
due palline. Prima aiutandovi 

con il palmo delle mani e poi con 
un mattarello, schiacciatele una 
per volta sul piano infarinato 

fino a ottenere due dischi della 
stessa misura della teglia (28 cm 
di diametro). Sistemate il primo 
disco sulla teglia imburrata 

e tenete tutto da parte. 

3 Mettete la ricotta in una 
ciotola e, mescolando, aggiungete 
gradualmente lo zucchero, l'uovo 
rimasto e 3 cucchiai di gocce di 
cioccolato fino a ottenere una 
crema morbida e omogenea. 
Trasferitela in frigo per 30 minuti. 
4 Stendete la crema sul primo 
disco di pasta frolla adagiato 
nella teglia. Ricoprite con il 
secondo disco e infornate a 180° 
per 15 minuti. Sfornate il dolce, 
lasciatelo intiepidire | ora e 
spolverizzatelo, se vi piace, 

con zucchero a velo. 
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TORTA DI RICOTTA 
E GOCCE DICIOCCOLATO 


Brindisi e degustazione 


nella bottega Good/Umbria. 


A sinistra, l'albergo 
ristorante La Rosetta. 


TACCUINO DI VIAGGIO 


(OXA: Md dle) 

Wii A CR ROSETOZO IS 
INOC:EGRERAOSRITATONI 
NOSTRO SERVIZIO, RICAVATO IN 
UN PALAZZO DEL ‘400, PROPONE 
ICRIEANTESIOSTIRINGOZZICON 
TARTUFO, CONIGLIO AL TEGAME 

E NATURALMENTE TUTTI | PIATTI 
DA NOI FOTOGRAFATI. 








E Coin 

Piazza Italia 19, t. 075 5720841 
CNCSTEBISINIIENGICENTRO® 
CON RISTORANTE DI TRADIZIONE. 
TRA LE SPECIALITÀ, PROSCIUTTO AL 
COLTELLO E PASTE FATTE A MANO. 


Altromondo 

Via Caporali 13 Perugia, t. 075 5726157 
DA NON PERDERE IL TORELLO ALLA 
PERUGINA (VITELLO CON FEGATINI) 
EI BOCCONCINI DI CINGHIALE AL 
PIANTONE (CON OLIVE). 


Siro 

Via G. Bruno 10, Torgiano, t. 075 9880035 
BELLA VISTA SU VIGNETI E OLIVETI E, 
IN TAVOLA, PECORINO IN PASTELLA, 
BACCALÀ ALL’UMBRA (CON UVETTA 
E PRUGNE), FARAONA. 


Perugina 
Corso Vannucci 101, Perugia 
FLAG SHIP STORE DELLA CASA. 


Sandri 

Corso Vannucci 32, Perugia 

TRA VOLTE AFFRESCATE E SPECCHI 
ANTICHI, CIOCCOLATO E PRALINE, 
BISCOTTI E DOLCI AL CUCCHIAIO. 


(elfettF:li}(31l 

VAleMET cel tikse Bisol AAVall(Zeoo]] 

PANE E DOLCI COME LA 
CIARAMICOLA CON LALCHERMES 
E IL TORCOLO DI SAN COSTANZO, 
CON CANDITI E UVETTA. 


Azienda agraria Alberti 

Poggio Aquilone (Tr) 

LAVORA DA ANNI IN BIOLOGICO. 
IN VENDITA, PASTA, LEGUMI, 
CEREALI E FARINE BIO. 


gel e\o) (o DI" teali 
Via dei Prigionieri 19, Bettona 


VITA PIRAf*)*1o) 
Vocabolo Conversino 153, Cannara 


David Salumi 
via IV Novembre 47, San Venanzo 
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TECNICHE 









Vellutate 


LA BASE È UN OTTIMO BRODO, 
IL RISULTATO È UNA SALSA 
DELICATA E VERSATILE OPPURE 
UNA CREMA DA SERVIRE 
COME PRIMO PIATTO LEGGERO 


di Mauro Cominelli, in cucina Livia Sala, foto di Maurizio 
Lodi, styling di Laura Cereda 
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Salsa o crema 


1 Sciogliete 50 g di burro 

in una casseruola, unite 50 
farina e lasciate leggermente 
tostare, mescolando con una 
frusta, in modo da ottenere 
un roux chiaro. 2 Versate | 
litro di brodo freddo a scelta, 
sempre mescolando. Portate 
a ebollizione, abbassate al 
minimo e cuocete per 20-25 
minuti: otterrete circa 500 ml 
di salsa. 3 Per ottenere 

la crema vellutata precedete 
come indicato, cuocendo per 
soli 15 minuti, quindi unite 2 
tuorli e 1,5 di di panna; servite 
con crostini di pasta sfoglia. 








Prima il brodo 


E l'elemento essenziale 

e determinante per le 
vellutate. A seconda della 
ricetta potete scegliere: 1 un 
saporito brodo di carne con 
pezzi di vitello e di gallina, 
verdure e erbe aromatiche 
(cottura di circa 2 ore); 2 un 
delicato brodo vegetale con 
pomodoro, carote, sedano e 
porri (cottura di circa l ora); 
3 un gustoso brodo di mare 
con teste e lische di pesce, 
carapaci di gamberi o scampi, 
scalogno e prezzemolo 
(cottura di circa 40 minuti). 
Salateli, pepateli e filtrateli. 





Alcune varianti 


1 Alle erbe fini: alla salsa 

o alla crema preparata con 
brodo vegetale aggiuntete 40 
g di burro freddo mescolato 
con 20 g di prezzemolo o 
dragoncello tritati. 

2 Duxelles: tritate 100 g di di 
champignon e | cipolla e fateli 
stufare a fuoco basso con 
poco olio, sale e pepe. Uniteli 
alla salsa vellutata preparata 
con brodo a piacere. 

3 Allo zafferano: fate 
sciogliere un bustina di 
rafferano o un pizzico di 
stimmi in poca acqua calda e 
uniteli alla salsa o alla crema. 
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TECNICHE VELLUTATE 


Supreme di pollo con salsa vellutata 


1 Eliminate a 2 piccoli petti di pollo ossicini e cartilagini 
centrali, in modo da ottenere 4 filetti regolari. Portate a 
bollore abbondante acqua in una pentola con | dl di vino 
bianco, grani di pepe e gambi di prezzemolo. Sistematevi 
sopra il cestello per la cottura al vapore con all’interno 

il pollo preparato. 2 Chiudete con il coperchio e cuocete 
per 20 minuti. Intanto, preparate 400 g di salsa vellutata 
densa con brodo di carne o solo di pollo. Distribuite il 
pollo nei piatti, salate, copriteli con la salsa vellutata e 
completate con bacche di pepe rosa disidratate. Servite 
a piacere con carciofi tagliati a spicchi e stufati. 





Crema vellutata di porri 


1 Eliminate 2/3 della parte verde e le radichette di | kg di porri e 
tagliateli a rondelle abbastanza sottili. Scaldate una noce di burro e 
un filo d'olio in una casseruola e rosolate a fiamma bassa i porri per 5 
minuti, mescolando. Sgocciolate 2 cucchiai di porri ancora al dente 
e teneteli da parte. Proseguite la cottura per altri 20 minuti, unendo 
di tanto in tanto poca acqua calda. 2 Intanto preparate 500 g di 
salsa vellutata a base di brodo vegetale. Frullate i porri stufati con un 
frullatore a immersione e unite la salsa vellutata. Versate ancora | dl 
di brodo vegetale e proseguite la cottura per altri 5 minuti. Spegnete, 
salate, pepate e aggiungete 2 tuorli e 3-4 cucchiai di panna. 
Distribuite la crema vellutata nei piatti individuali e completate con le 
rondelle di porro tenute da parte e dadini di pane tostato. 





Rombo al forno con salsa Duxelles 


1 Immergete | rombo già pulito di circa 1,5 kg in una 
grande padella in misura con acqua bollente per 2 minuti. 
Sgocciolatelo su un tagliere ed eliminate la pelle superiore 
sul corpo, aiutandovi con un coltellino e con le dita; lasciate 
intatta la testa. 2 Irasferite il pesce sulla placca foderata 
con carta da forno bagnata, strizzata e unta con un filo 
d'olio e regolate di sale e pepe. Spalmate sulla polpa del 
pesce 500 g di salsa Duxelles preparata con brodo di pesce 
e spolverizzate con poco pangrattato. Cuocete in forno 
già caldo a 180° per circa 30 minuti e lasciate dorare sotto 
il grill per un paio di minuti. Trasferite il pesce in un piatto 
da portata. Porzionatelo davanti ai vostri ospiti 

e servitelo a piacere con patate novelle al forno. 


LE DOSI SONO PER 4 PERSONE 


una base vessafile, ma... 








IL SAPORE DELLA SALSA VERDURE (POMODORI, CAROTE, DENSE PER ACCOMPAGNARE PESCE VA ACCOSTATA SOLO A 
VELLUTATA È DETERMINATA DAL — PATATE, SPINACI, O ASPARAGI). BOLLITI, CARNI BIANCHE RICETTE A BASE DI INGREDIENTI 
TIPO DI BRODO CHE VIENE BASTA UNIRE GLI ORTAGGI GRIGLIATE, MA ANCHE PER DI MARE. È OTTIMA IN 
UTILIZZATO PER PREPARARLA. COTTI E FRULLATI ALLA SALSA DARE UN TOCCO IN PIÙ A ABBINAMENTO CON PESCI 
CON QUELLA REALIZZATA CON MANTENUTA PIÙ FLUIDA. CON VERDURE BOLLITE O AL VAPORE. — DELICATI, CON PICCOLI 

BRODO VEGETALE SI POSSONO — IL PIÙ INTENSO BRODO DI LA SALSA VELLUTATA CROSTACEI, MA ANCHE CON LE 
CUCINARE TANTE CREME DI CARNE SI OTTENGONO SALSE PREPARATA CON BRODO DI PIÙ SAPORITE COZZE. 
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Mage in Italy 


CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE 








Cece nero 8 
della È 


Murgia 












E UNA RARITÀ SALVATA 
DALL'ABBANDONO 


Da carne dei poveri a cibo degli 
astronauti. È la storia del cece 
nero della Murgia Carsica, col- 
tivato con altri legumi e cipolle 
dai contadini dell'altopiano pu- 
gliese fino alla metà del '900 e 
progressivamente abbandonato 
per colture più redditizie. Recuperato nel 2012 da Slow 
Food come Presidio, è finito addirittura nello spazio 
con l'astronauta Samantha Cristoforetti: era uno degli 
ingredienti di una zuppa di 4 legumi (con la piattella 
canavesana, la lenticchia di Ustica e la fava di Carpino) 
ideata dallo chef Stefano Polato dello Space Food Lab 
Argotec di Torino. “Il cece è un coltura tradizionale 
della Murgia Carsica, che si estende a sud est di Bari, 
perché si presta a un terreno povero e pietroso. Le ti- 
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E COLTIVATA IN PUGLIA. 
DAL GUSTO DECISO 
E RICCA DI NUTRIENTI 


di Marina Cella, foto di Maurizio Lodi, 
styling di Laura Cereda 


pologie sono quattro, due nere e 
due rosse, ma il più noto è il cece 
nero rugoso, dalla buccia scuris- 
sima e spessa, mentre quello a 
buccia liscia è meno diffuso. Più 
piccolo del comune cece chiaro, 
ha la forma che ricorda un chicco 
di mais” spiega Angela Piergiovanni, primo ricercatore 
dell'Istituto di Bioscienze e Biorisorse del Cnr, che ha 
seguito il progetto SaVeGraINPuglia per il recupero, la 
caratterizzazione e la salvaguardia delle varietà locali 
di leguminose, cereali e foraggi. “Molto nutriente e 
ricco di vitamine, minerali e fibre grazie alla natura del 
terreno in cui cresce, secondo la tradizione contadina 
veniva dato alle partorienti per recuperare le forze, in 
particolare il brodo di cottura” conclude. 





CAVATELLI 
CON CECI NERI 
E COZZE 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 

30 MINUTI + RIPOSO 
COTTURA 

2 ORE 

590 CAL/PORZIONE 


200 g di ceci neri 
della Murgia Carsica 
Presidio Slow Food 

— 400 g di cavatelli 
-1kg di cozze - 300 g 
di pomodorini ciliegini 
- prezzemolo - 

1 spicchio d'aglio 

— peperoncino - olio 
extravergine d’oliva 
- sale 


1 Mettete a bagno 

1 ceci per 12 ore. 
Trascorso il tempo, 
scolateli e lessateli in 
una pentola d'acqua 
con una punta di 
sale, per circa | ora 
e 30 minuti. 

2 Nel frattempo 
pulite le cozze sotto 
l’acqua corrente, 
eliminando quelle 
aperte e privandole 
del bisso. Disponetele 
in una larga padella, 
unite poca acqua, 
coprite e fatele aprire 
a fuoco medio-alto. 
Scolate le cozze, 
filtrando il liquido 

di cottura, eliminate 
quelle chiuse e 
sgusciate le altre, 
lasciandone 

a piacere qualcuna 
con il guscio. 


3 Pulite e lavate 

i pomodorini. Fate 
imbiondire l'aglio 

in una padella 
antiaderente con 
qualche cucchiaio 
d'olio e un pezzetto 
di peperoncino. 
Aggiungete 

le cozze preparate 
con il loro liquido 

di cottura, 

i pomodorini e i ceci. 
4 Nel frattempo 
cuocete 1 cavatelli 

in una pentola 

di acqua bollente 
salata. Scolate 

la pasta al dente, 
trasferitela 

nella padella 

con il condimento 

e fatela saltare 

per qualche minuto. 
Completate con una 
piccola manciata 

di prezzemolo tritato 
e servite. 


Ricetta di Anna lannone, 
Azienda Agricola Anna 
lannone, Acquaviva 
delle Fonti, (BA) 


Pentola Tescoma. 
Indirizzi 
a pagina 106 


Dal pesce alla cipolla rossa di Acquaviva 

Il cece nero si coltiva in 6 comuni della Murgia Car- 
sica (circa 15 ettari tra Acquaviva delle Fonti, Cassano 
delle Murge, Sant'Eramo in Colle e altri), dai 6 produt- 
tori che fanno capo al Presidio Slow Food. Il presidente 
Vito Abrusci, dell'azienda agricola Anna Iannone, spie- 
ga: “Coltiviamo i ceci, alternandoli, sui terreni fertili 
della cipolla rossa e dello sponzale (cipollotto) rosso di 
Acquaviva, altri due Presidi Slow Food. I legumi sono 
biologici e hanno ottenuto il riconoscimento europeo 
Prodotto di Qualità di Puglia. Essiccati si trovano 
tutto l’anno, anche lessati, nei negozi specializzati e 
online”. Il cece nero richiede 12 di ammollo, durante 
il quale si gonfia e quasi raddoppia di volume, e meno 
di 2 ore di cottura; è molto gustoso e ha sapore un po’ 
erbaceo e sapido, ottimo anche senza sale, con un filo 
d'olio d’oliva. La ricetta classica è la zuppa, insaporita 
con soffritto di cipolle e servita con crostoni di pane 
abbrustolito oppure arricchita con pancetta, lardo, 
pasta. Tra i tanti piatti, ottime le pastasciutte, per 
esempio con i pomodorini; la minestra con i funghi 
cardoncelli; le insalate con verdure a piacere (sedano, 
pomodori e cipolle). Delizioso l'abbinamento con il 
pesce (gamberi, baccalà, cozze), ma anche con la cipolla 
rossa di Acquaviva, nelle zuppe o in un gustoso pàté 
(l'azienda Anna Iannone lo vende già pronto). Infine i 
ceci sono perfetti per hummus, polpette e hamburger. 
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* ALESSI, 
alessi.com 
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algrantilab.it 
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artenelpozzo.it 


e ASA SELECTION, DISTR. DA 
MERITO. 
merito.it 
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brandani.it 
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distr. da MVH, mvh.it 
brostecopenhagen.com 


° BUSATTI, 
busatti.com 


° C&C MILANO, 
cec-milano.com 
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* CHÀ TEA ATELIER, 
chateaatelier.it 
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Da un blocco di cioccolato fondente extra finte COLATO FONDENTE ENTRA 
Emilia può nascere qualsiasi capolavoro. leestie - — 

Perché da sempre è l’ingrediente ideale che en “i 
apre mille possibilità alla tua voglia di creare 


dolci e ricette al cioccolato. 


Zulditaàdolcemente bianco 
fondente 70% extra. 


dr Emilia Zaini 


NOVITÀ 


CREMA FONDENTE 


SENZA 
GLUTINE 


SENZA OLIO © Emilia - 
DI PALMA È i MALA FONDEN Di 


Seguici su - Follow us on f 
cioccolatoemiliazaini 


cioccolatoemilia.it 





